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Statiſtiſches und Allgemeines. 


Stam mer, Jahresbericht ꝛc. 1874. 1 


Rübenzucker⸗Produktion Europas in 1873—74. Die Rübenzucker⸗ 
Produktion Europas in den letztvergangenen 15 Kampagnen betrug: 


1873—74 22 203 322 Btr, 
1872—73 22 847 935 
1871—72 17 465 594 
1870—71 18 851774 „ 
1869—70 16 923 435 „ 


1868—69 13 164 472 Ztr. 
1867—68 13 297 762 
1866—67 13684 701 „ 
1865—66 13468096 „ 
1864—65 10 900 935 „ 
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1863—64 8833 083 Ztr. 
1862—63 9 766 973 „ 
1861—62 8 350 913 „ 
1860—61 7 738988 „ 
1859—60 9 203 065 „ 


Vom 1. September bis 31. Auguſt 


der Kampagnen: 1873—74 1872—73 1871—72 1870—71 1869—70 
Str. Str. Str. Btr. Str. 

Produktion 5779 442 5 173 262 3 783 324 5259734 4 307 645 
Einfuhnr . . 683 797 467598 804 360 162456 80 966 
Beſtände aus der Vorkamp. 42 800 50 000 35 000 45 000 46 000 
zuſammen 6476039 5 690 855 4622684 5467190: 4 433 611 
Vorräthe ult. Auguſt 46 400 42 800 50 000 35 000 45 000 
Ablieferungen 6 429 639 5 648 055 4572684 5 432 190 4388 611 
nn) 484286 417072 342 189 1186534 249 642 
Konſumtion (12 Monate). 5 945 403 5230983 4230495 4 245 656 4 138 969 
Seelenzahl (Tauſend) .. 41850 40980 40000 39 320 38 650 

Konſum pro Kopf (Pfund) 13,81 12,74 10,58 10,80 10,71 


Die Kampagne 1873—74 hat in ihrem Geſammtergebniſſe ein 


wenig befriedigendes Reſultat geliefert. Die 1873er Rübenernte fiel in 
Quantität zwar ziemlich günſtig aus, während die Qualität Manches zu 


1) Licht, Monatsbericht Nr. 2. 
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wünſchen übrig ließ; insbeſondere aber waren es die niedrigen Preiſe der 
erzielten Fabrikate, welche bei den hohen Produktionskoſten die abgelaufene 
Kampagne für verſchiedene Fabriken verluſtbringend machten. 

Die Zahl der aktiven Rübenzuckerfabriken iſt von 326 auf 338, alſo 
um 12 geſtiegen, wovon 5 auf die Provinz Hannover, 4 auf die Provinz 
Sachſen einſchließlich der Schwarzb. Rudolſt. Unterherrſchaft, je 2 auf die 
Provinz Schleſien und auf Thüringen nebſt Allſtedt und Oldisleben, ſowie 
1 auf die Rheinprovinz entfallen, während in Baiern und Anhalt je 1 Rüben- 
zuckerfabrik weniger als in der Vorkampagne in Thätigkeit war. Von den 
älteren Fabriken verſtärkten wiederum verſchiedene ihren früheren Be- 
trieb, ſo daß die zum Rübenbaue verwendete Bodenfläche eine abermalige 
Steigerung bis auf etwa 450 000 Morgen erfuhr. 

Die Frühjahrsbeftellung konnte bei der feuchten Witterung des Monats 
März erſt ſpäter als ſonſt in Angriff genommen werden; insbeſondere aber 
verzögerte ſich die Ausſaat der Rübenkerne durch die während des April 
herrſchenden kalten Nordoſtwinde, welche in den Tagen vom 24. bis 26. 
d. Mts. in einem förmlichen Nachwinter mit fußhohem Schneefall gipfelten. 
Auch die rauhe, unfreundliche Witterung des Mai war den Rübenpflanzungen 
ungünſtig. Die ausgelegten Kerne gebrauchten bei der anhaltenden Kälte 
zur Vollendung ihres Keimungsprozeſſes viel längere Zeit als gewöhnlich, 
ihr Aufgang war daher weniger kräftig, bei gar manchen Aeckern jo lücken— 
haft, daß man zu Nachbeſtellungen ſchreiten mußte; und ſelbſt da, wo man 
ſich eines beſſern und vollzähligen Aufgangs erfreute, hatten die jungen 
Pflänzchen unter der Ungunſt der Witterungsverhältniſſe zu leiden, indem 
ſie wenig oder gar nicht wuchſen und mehrfach vom Inſektenfraß, nament⸗ 
lich dem gelben Drahtwurm heimgeſucht wurden. Die ſommerlich warme, 
ſchöne und fruchtbare Witterung des Juni und Anfang Juli zerſtreute glüd- 
licherweiſe die Beſorgniſſe, denen man ſich ſchon hingeben zu müſſen glaubte. 
Die Rüben wuchſen und gediehen in einer, kaum jemals wahrgenommenen 
Weiſe, indem ſie Alles aufzubieten ſchienen, um das in den Monaten April 
und Mai Verſäumte wieder nachzuholen. Von der zweiten Julihälfte ab 
geſtalteten ſich die Witterungsverhältniſſe bis zu Anfang September aber 
ungünſtiger. Während einzelne Rübenäcker durch ſtarken Hagelſchlag be- 
ſchädigt, wieder andere durch einzelne Gewitterregen erquickt und befruchtet 
wurden, hatte der weitaus größte Theil unter einer faſt tropiſchen Hitze 
und Dürre zu leiden. Der Stand der Rübenfelder war daher Anfangs 
September ein außerordentlich verſchiedener, je nachdem dieſelben von be— 
fruchtenden Gewitterregen betroffen worden oder nicht. In den Monaten 
September und Oktober trug die Witterung einen mehr veränderlichen 
Charakter, indem regneriſche und kühle Tage mit ſchönem trockenen Herbſt⸗ 
wetter wechſelten. Nach der vorausgegangenen monatelangen Hitze und 
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Dürre wurde der Eintritt ſolcher Witterung gern geſehen, indem ſie den 
Rüben das zu ihrer Erhaltung in den Mieten nöthige Fruchtwaſſer zu⸗ 
führte ſo wie deren da und dort merklich zurückgebliebenes Wachsthum noch 
förderte. Die Reife der Rüben ſtand freilich, wie dies durch die verzögerte 
Beſtellung und die ſo kalte ungünſtige Frühjahrswitterung bedingt wurde, 
hinter der normalen anderer Jahre zurück. Aus dieſem Grunde und weil 
ausreichende Arbeitskräfte nicht zu Gebote ſtanden, fand die eigentliche Cin- 
erntung und Einmietung der Rüben erſt ſpäter als ſonſt, nämlich Ende 
Oktober und im November ſtatt. Bei dem Fernbleiben ernſterer Fröſte 
konnte indeſſen die Ernte überall ohne nennenswerthe Verluſte geborgen 
werden, nachdem nicht nur die Qualität, ſondern auch die Quantität eine be- 
merkenswerthe Aufbeſſerung erfahren hatte. 


Die Kampagne 1873—74 ſchließt mit 70 508 871 Ztr. Rübenver⸗ 
arbeitung ab, welche Summe ſich, unter Vergleichung mit der Vorkampagne 
auf die einzelnen Staaten in folgender Weiſe vertheilt: 
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M GE Verſteuerte Rüben: 
3 menge 


Gebietstheile Fabriken 
f e der Kampagnen 
reſp. Verwaltungsbezirke. Anfang des Jahres Ai 


1874 | 1873 | 1873—74 | 1872—73 


I. Preußen. Ztr. Ztr. 
1) Prov. Preußen 
ee 247 080 175 308 


2) Prov. Brandenburg und zwar 


a. Reg.⸗Bezirk Potsdam 793 049 871317 


e „ Frankfurt a. d. O. 2015 479 1 832 878 
3) Prov. Pommern 1189 891 1118645 
eee, re 7022 264 8 482 937 
5) „ Sadchſen einſchl. Schwarzb.⸗ 


34 553 81830 976 822 
273 518 322 692 


Rudolſtädt. Unterherrſchft. 
6) „ Schleswig⸗Holſtein - 


7) „ Hannover 3 587 913| 2243 563 
8) „ Weſtphalen 124 014 104313 
9) „ Heſſen⸗Naſſ au 113 100 91140 
II) geg ein AnD mer 2 576 775 1574280 


Zuſammen Preußen 52 497 22147 793 895 


II. Baiern 235 635 257910 
III. Würtem berg 1 535 746 1 428 987 
II eee eee ee e e e E 663 457 516274 

V. Mecklen bung 105 800 39 900 


1137 447 584245 
6 361 782 5 800 100 
7 797 538| 7 056 370 

174565 153 335 


70 508 871 e 631 016 


VI. Thüringen inkl. Allſtedt u. Oldisl. 
Willi Ne rs ano 
MIO, Can e e 5 ge 

Dienen es o 


Ueberhaupt 


In den vorſtehend nicht namentlich aufgeführten Staaten bez. Pren- 
ßiſchen Verwaltungsbezirken find Rübenzuckerfabriken nicht im Betriebe ge⸗ 
weſen. 

Die abgelaufene Kampagne hat ſonach das höchſte Maß der Rüben⸗ 
verarbeitung geliefert, denn nach offiziellen Angaben wurden während der 
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letzten 14 Kampagnen im Deutſchen Zollvereinsgebiete folgende grüne Rüben⸗ 
mengen verſteuert, und zwar: 

in akt. Fabriken in akt. Fabriken 
1873—74 70 509 191 Ztr. 338 1866—67 50 712 709 Ztr. 296 
1872—73 63631016 „ 326 1865—66 43452773 „ 295 
1871—72 45018363 „ 309 1864—65 41641204 „ 270 
1870—71 61012912 „ 304 1863—64 39911520 „ 253 


1869—70 51691738 „ 296 1862—63 36719259 „ 247 
1868—69 49953656 „ 295 1861—62 31692394 „ 247 
1867—68 40593392 „ 293 1860—61 29354032 „ 247 


In der Fabrikation lieferten die 1873er Rüben ein wenig befriedi⸗ 
gendes Reſultat. Die abnormen Witterungsverhältniſſe des Frühjahrs und 
Sommers hatten auch eine mehr oder weniger abnorme Zuſammenſetzung 
der Rübe herbeigeführt, die ſchon bei der Saftgewinnung, namentlich in den 
mit Preſſen arbeitenden Fabriken, viel Schwierigkeiten darbot und ſich in 
den weiteren Stadien der Saftbehandlung und Verkochung fortſetzte. Ins⸗ 
beſondere kriſtalliſirten die zweiten und dritten Produkte vielfach ſchlecht her⸗ 
aus, welcher Umſtand durch die milde Temperatur der Wintermonate noch 
geſteigert wurde. Gleichwohl geſtaltete fih das Endergebniß etwas günſti⸗ 
ger als das der Vorkampagne. Während die letztere mit ſehr hohen Pola⸗ 
riſationen eröffnete und für die erſten 3 Monate September bis November 
eine Durchſchnitts⸗Auslieferung an Füllmaſſe von 12,36 Proz. des Rüben⸗ 
gewichts ergab, begann die Kampagne 1873—74 wegen der ungenügenden 
Reife der Rüben mit verhältnißmäßig geringen Polariſationen und lieferte 
für die gleichen 3 Monate September bis November nur eine durchſchnittliche 
Ausbeute an Füllmaſſe von 11,83 Proz. des verarbeiteten Rübengewichts. 
Im Gegenſatze zu der Vorkampagne, wo die Auslieferung, namentlich in den 
ſpäteren Monaten einen kaum jemals wahrgenommenen ſchnellen Rückgang 
erfuhr, beſſerte fih daſſelbe mit der fortſchreitenden Reife der Rüben in den 
Monaten Oktober und November, um dann einen mehr ſtetigen Charakter 
anzunehmen. Wenigſtens war der Rückgang normaler und den Witte⸗ 
rungsverhältniſſen angemeſſener, als in der Vorkampagne. So ift es denn 
gekommen, daß für den Durchſchnitt der Kampagne 1873—74 ſowohl die 
Ausbeute an Füllmaſſe wie auch diejenigen an Zucker fih etwas günſti⸗ 
ger als in 1872—73 geſtalteten; denn nach unſeren bis jetzt reichenden Er⸗ 
mittelungen waren in vergangener Kampagne zur Darſtellung von 1 Zollztr. 
Rohzucker mittlerer Qualität etwa 12,2 Zollztr. grüne Rüben gegen reſp. 
12,3 und 11,9 Zollztr. in 1872—73 und 1871 — 72 erforderlich, was 
bei 70 509 191 Zollztr. verſteuerter Rüben eine Rohzuckerproduktion von 
5 779 442 Zollztr. ergiebt. 
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In den letzten 15 Kampagnen betrug die Rübenz uckerproduktion 
des Deutſchen Reiches: 


1873—74 5 779 442 Btr. 1868—69 4 162 805 Btr. 1863—64 3 023 600 Btr. 
1872—73 5 178 262 „ 1867—68 3 300 276 „ 1862—63 2 760 847 
1871—72 3 783 324, > 1866—67 4024818 „ 1861—62 2515269 „ 
1870—71 5 259 734 „ 1865—66 3 713 912 1860—61 2 530 520 „ 
1869—70 4343844 „ 1864—65 3 413 214 „ 1859—60 2 915 196 


H 


m 


Nicht nur bezuglich des Maßes der Rüben verarbeitung, ſondern auch 
hinſichtlich der erzielten Zukermenge hat die Kampagne 1873—74 alle 
ihre Vorgängerinnen überflügelt. In einem noch bedeutſameren Umfange 
war dies aber bezüglich des ſtattgehabten Zuckerverbrauchs der Fall. Nach 
den obigen Zahlen iſt der Zuckerkonſum während der jüngſten Kampagne 
in einer alle Erwartungen hinter ſich laſſenden Weiſe, nämlich auf 13,81 
Pfund pro Kopf, gegen bez. 12,74, 10,58 und 10,80 Pfund in den vor- 
angegangenen 3 Kampagnen geſtiegen. < 


Nach pffizielen Aufftellungen find in den 12 Monaten 1873, 1872, 
1871 durch Eingangsverzollung in den freien Verkehr des deutſchen 
Zollvereins getreten: 
1873 1872 1871 
Btr. Ztr. Btr. 
an raffinirtem Zucker (zu 5 Thlr.) netto 251261 304717 60856 
„ Rohzucker (zu 4 Thlr.) netto . . . 235 616 573836 150378 


„ Sirup (zu 2½ Thlr.) „ . 135743 147 905 129 168 
„ Melaſſe für Brennereien (frei) brutto 61097 65 216 28737 


Aus dem freien Verkehre wurde ausgeführt: 


an Brodzucker und Kandis brutto . . . 78726 74 608 H 
darunter gegen 3 Thlr. 25 Sgr. Boni⸗ 

fikation netto e e 46747, 67075 
anderem Konſumzucker brutto ... 56673 48 703 ? 
darunter gegen 3 Thlr. 18 Sgr. Boni- 


KE 


fikation netto 234442 38 951 33543 
„ Rohzucker von mindeſtens 88 Proz. i 
Dutton. bost 146 870 161209 q 


darunter gegen 3 Thlr. 4 Sgr. Boni⸗ $ 
fikation netto . 66877 131838 725692 
„ Melaſſe und Sirup brutto . .. 147 401 163 379 ? 
„ Stärkezucker und Stärkeſirup brutto . 51341 24849 ? 
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Die Nettoeinfuhr berechnet das kaiſerliche Statiſtiſche Amt für das 
Jahr 1873 auf 250 840 Ztr. raffinirten und 236 000 Ztr. Rohzucker, die 
Nettoausfuhr auf 127000 Btr. raffinirten und 135 000 Ztr. Rohzucker. 
Die Beſtände in den Niederlagen betrugen Ende Dezember 37 783 Btr. 
Zucker aller Art ſowie 27 565 Ztr. Melaſſe und Sirup. 


(Die Ueberſichtstabelle der Preiſe |. S. 10 und 11). 


Nach amtlichen Angaben erreichte im Jahre 1874 die Rübenernte 
im preußiſchen Staate 0,80 einer Mittelernte, mithin gegen 1873, wo 
ſie 0,90 ergeben hatte, ein Weniger von 0,10. Sie blieb hinter dem 
Durchſchnitte der 10 Jahren 1865 bis 1874 (0,88) um 0,08) zurück. 


In den einzelnen Provinzen ſtellte ſich die Ernte wie folgt: 


Nen 086 
2) Brandenburg. . 0,81 
3) Kommen... 0,82 
997 
5) Schleſien . . 0,76 
6) Sachſen HI 


7) Schleswig⸗Holſtein .. 1,05 
8) Hannover 0,93 
9) Weſtfalen . 092 
10) Heſſen-Naſſau . . 0,70 
11) Rheinprovinz 0,72 
12) Hohenzollern 0,82 


(Fortſetzung S. 12). 
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Statiſtiſches und Allgemeines. 


Ueber 
der Preisnotirungen für rohe und raffinirte Rübenzucker in den 
(per Zollzentner inkl. 


ah F 

= = 
žige 
= EI 
Së 220 
> 221% 
s Jee 
3 SER 
SIS Sc 


September 


Oktober 


November 


Dezember 


Januar 


Februar 


Kriſtallzucker | | Thlr. 
fein (Victoria) . 1 15¼ 
E 2 über 14½7½ 
mitten 3 98 140 my 
N d 14 

Geſchleudertes 

1. Produkt 
A E we Et 5 98 13½ 
blond 6 97 13¼ -/ 
Sal doado 7 \96—95|122/,-13 

Rohzucker, 1. Pe 
fein weiß STERN — 
E a EN 9| 95 |122% 
ord. weiß 10 9 [121-1 
blond 0 11 93 2 
fein gelb 12 92 — 
Mali o e 13) 91 — 
ord. gelb 14 90 — 
zentrif. "on 15 93—89 9-103/, 
rees 16 (88—86 — 

aide En 12½T-13 

Hd et ag a 12-121 
DET. re 111,3), 
Rohzucker, Raffinade ffein — — 
ein 16/43 y, 
mittel. 
Melis ffein (16- 165 
fein | exflufive | 1511/, ,-161/ 5 
mittel { Faftage. | 15¾ 16 
ord. J 
Gemahlene Raffinade 15% 16% 
NT 14½¼ "3 

Raffinirter Rübenfrup . . . 

Rübenmelaſſe (exkl. T.) Sgr. 46.49 

Umſätze: Roh⸗ und a 

effektiv ollztr 

auf Lieferung „ 55 000 
Brodzucker Brode 54 000 
Gem. Zucker u. Farine Zolljtr. | 18 500 


1) Der Durchſchnittspreis bildet nicht die Mitte zwiſchen den niedrigſten und höchſten Notirungen, 


Thlr. 
15 
137/,9-141 
1575 * Je 
131/812 


12½-13¼ 
12-13 
11½.12% 


daier Wi 
111100, 
1177120 
108 
11 


87-10% 


121/,-18 
12.12¼ 
11. d 
16% 
16% 
167/6- 7 
16-161 
16 


fehlt 


Thlr. 
122/,.131 
EE 

121/,-Y3 


TE. 78 
1015 


101½2-11¼ 
10% 11 
1044-3, 
10.10% 

10 


8.10 
12-13 
1157 12¼ 
Da, ` 


2 
151/,-163/, 


Il 14% 13-14 


47-4 48 


193 000 


53 500 
42 500 


46-48 


294 000 | 


202 000 
68 000 | 


Thlr. 


123/,-13 
128.52 
1275 


Ich 
2 
Il, 


103/,- YA 
10% 
10.10% 
10 


8-9 


12½-—57 
115.12 
11415 


16½ 5 


50-51 
144 000 


158 000 
32 500 


Ee 
12-7 
12.12½ 


11½-12 
1174252 
1074-111, 


1094-11 


1011-3 
adi, 


8¹ 59% 
OH 12% 
11-12 
101/,-11%, 


50-52 
271 000 


307 000 
57 000 


ONG 
11½12-½ 


10½11¼½ 


10%¾ 2.7% 


101 
Gell 


8.97% 
SEN 


11.11% 
10%,-11 


15% 
Lët 


1277-1 ½ 
52.53 
219 000 
250 000 
49 000 


ſondern 


fidt 
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12 Monaten der Kampagne 1873—74 am Magdeburger Zuckermarkte 
Faſtage franko.) 


„„ T A O a 


März 


— 


Thlr. 


12/,.13 
121 
12½ % 


1155-7 
11 fs 


10%11¼ 


Thlr. 


195/,-131 
mia, 
121/2 


10% De 
105/2 Un 
10-10% (LA 
= 0 
8.0% | 81499, 
12.12% 12.125 
11˙% |1113, 
10%-11 10% CT 
15/8 155% 
KO 
15/128 15¼12 
15% 2 15½ pa 
Läich, 1143/, 
LAG, 14% 
14%8.7 12 14/8. ½ 
14 74% 114.140), 
15.15% 15.15% 
12-13 |122/,-131/, 
176000 | 143.000 
33000 | 23000 


Thlr. 


Diech, 
125 


127 elle 
117 
111%- 


dou 
Dich 


10¼12 
8-9/8 


12-121 
111 Zi 


152 000 


137 000 
27 500 


Thlr. 
13.13¼ 


EE 
12½½ 


1276-5 
11712 


Lie Zi 


07/11 
104% 117 


8253-95 
12.12 


1114-3 
10/11 


116 000 


152 000 
31 000 


Thir. Thlr. 
12¼613¼ — 
12% 13 — 
Lë a 
117.1, = 
117612 71 * 
NENG 
101¼4-11½ — 
1024-11 — 
1015-9; 1 

89-10% | 9-10%, 
12-123/ 121/,-3 
11113 ur 
10½11¼ 10% 1 ¼ 
15¼6=½42 115%, 
15½—32 (UM 
15 ¼½ 15½ 
141-15 (15-159 
14½% 14/15 
14.14½ ehlt 
14½15% 15-15 ½ 
12¼14½ 13¼-14½ 

52-54 49-54 

101 000 26 500 

152 000 80.000 

30 000 16 000 


Kampagne 1873—74 


Niedrigſter N 
Preig preis 1) 
15-151/; > 
12Y,-142/; 18 
121/,-141 5 12% 
12-14 12½ 
11½•13½ 12 
111% | 119% 
101/27-13 117511 
101½-12¼2 11¼ 
101 92 19% fi 101½ 
10½¼2-12½ 10% 
93/412 10%, 
10-11 10% 
8.10%, Bi 
Miel? 121 
11-11, 114% 
. 11 
15½•16¼¼ EN 
1% 10% 187% 
UE 157% 
UE 14% 
14¼ 16 14% 
E Liha 
13 53-15 144, 
14% 16% 15% 
120 | 8% 
46-54 50 
1929 500 
1844 500 
428 000 
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Durch 
ſchnitts⸗ 
preis 
der Kam⸗ 
pagne 
1872—73 


Thlr. 


13% 
1375 
13¼2 


12 
(ESO 
12-11% 


er ift mit möglichſter Verückſichtigung der zu den notirten Preiſen ſtattgefundenen Umſätze bemeſſen worden. 


I. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Die Ernte in den einzelnen Regierungs- und Landdroſteibezirken betrug: 


1) Königsberg. 0,83 
2) Sumbimet 7 . . Rn — 
D DOM e a) 
4) Marienwerder 
D) Pots dag eeng LE 
6) Frankfurt . 0,86 
[Steine Tee. 9082 


8) Köslin ve? 
9) Stralſund . — 


Un ee ee 
ieee, Berl 
eee e 


13) Liegat ß 9000 
14) Oppeln 9089 


15) Magdeburg RO 
16) Merſebung 0,61 
N i e 
18) Schleswig 0 
19) Hannover — 


20) Hildesheim . 0,87 
A) ieee 0,02 


DIR REN li. — 
23) Osnabrük. — 
i!; 08 
25% Münſter 90 
inden EE 
27% Asber gg . 0,92 
28) Kaſſel n , 9 
29) Wiesbaden . 1,00 
30) Köln b 
31) Düſſeldoe d 088 
e 78 
33) Machern. f. n 
e ee e el: 0,51 


35) Sigmaringen. . 0,82 
Durchſchnitt 0,80 
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Die Durchſchnittsertrage des ganzen Staates in den letzten 10 Jahren 


waren folgende: 


1865 
1866 
1867 
1868 
1869 
1870 
1871 
1872 
1873 
1874 


Durchſchnitt 


0,92 
0,96 
0,79 
0,82 
0,88 
0,94 
0,78 
0,96 
0,90 
0,80 
0,88 
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I. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Zucker Stati 


ſt i k 


Nachweiſung der in der Kampagne 1873—74 zur Erzeugung von Zucker 
über die in derſelben Zeitperiode ſtattgehabte Zuckeraus fuhr, 
(Unter Benutzung authentiſcher Quellen von der 


Nieder⸗ 
Oeſterr. 


Im Monate 


118 612 
124 887 
137 515 

92 598 


September 1773 
Oktober 
November 
Dezember 
Januar 
Februnr 
März M 
April 
Mai 


n 
D 
* 


1874 


I! 


Menge der angemeldeten Rüben E 


Fi ` 


| Böhmen | Mähren | Schleſten | Galizien | Ungarn | Total 
Wremer Zentner 

2 136 891 1555716 121 645 110 173 — 4043 037 

5 927 232 1552 291 409 867 159 273 — 8173 550 

4 434 401 1438 772 257 393 119 976 — 6 388 057 

3 860 257 1 104 3810 305 567 63 592 — 5 426 395 
1790811) 390 234 141 802 — — 2 322 847 
211 032 86 475 71 497 — — 369 004 

7 000 55 — — — 7055 

291 4951) 


2 291 495 


Juni 
Juli n 
Auguſt 


Dot al 473 612 

Gegen 1872/73. . 799 036 
„ 1871/72 . . | 728361 
„ 1870/71 . . | 943293 
„ 1869/0 . . | 567 282 
1868/69 . . | 506 305 


Kampagne 1873/74 | 163 
„ fe uge 
„ 1871/2259 
D 1870/71 289 
5 1869/70 | 215 
D 1868/69 287 


18 367 624 


22 018103 
15 946 449 
17 269 676 
13 284 282 

6 900 804 


45 302 


6 173 226 11 307 771 


8 356 034 
6 728 127 
8.036 384 
6 671 720 
5 463 906 


1669 013 
1442 647 
1 754 120 
1 663 892 
1 601 010 


453 0142 291 495 29 046 742 


36 744 468 
28 134 622 
32 588 802 
26 351 597 
17 268 254 


430 3703 471 912 
374 654|2 914 334 
584 927 3 999 402 
379 107 |3 785 314 
255 607 |2 540 622 


Antheile der einzelnen Rübenzucker⸗Erzeugungsländer der Monarchie 


an der Geſammtproduktion; in Prozenten ausgedrückt; 


63 23 
59 92 
56 68 
52 99 
50 41 
39 96 


21 25 
2274 
23 91 
24 66 
25 32 
5164 


450 
454 
513 
5 38 
631 
927 


150 789 100 
118 945 100 
133 10 36 100 
179 12 29 100 
144 1437 100 
148 1478 | 100 


1) Sämmtliche für Ungarn eingeftellte Ziffern baſiren auf Schätzung, (!!d. Red.) und zwar 
Fabriken zu Grunde gelegt wurde. — 2) Wie ſchon die Ueberſchrift befagt find hier nur die jeweiligen 
bekannt, doch dürften dieſelben von vorſtehenden Angaben kaum, oder doch nur höchſt unweſentlich 
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Oeſter reich ungarns. 


angemeldeten Rübenmengen, nebſt der hie rfür vorgeſchriebenen Zuckerſteuer, dann 
verglichen mit den Ergebniſſen der letzten fünf Kampagnen, 
Redaktion des „Marktberichtes“ zuſammengeſtellt.) 


— ſ—— — . ſ——ͤe -P.tßt—5—.. i... l —— —.k.:)q ç—ꝗ—C .. c—ñ?᷑e.̃ 


Vorgeſchriebene Rübenſteuer in: 


Nieder⸗ — - — — — — 


3 \ 
Oeſterr. | Böhmen | Mähren | Schleſien [Galizien | Ungarn | Total 
— — — 1 
Gulden öſterr. W. B. V. 
1 
E 125 875 057 637 070 49 814 45116 — 1 655 629 
Ge 815 2427 202 635 666 167841 65 222 — 3347 073 
97 915 1815 887 589177 105 402 49 131 — 2615 909 
19 | 1580775 452244 | 125 130 26 042 E 2222 110 
= 733 337 159 801 58.068 — — 951 206 
— . 88 35 412 29 278 = — 151 108 
z 2 866 22 — — — 2888 
= = P Ka * 938 367 
e — 18 551 — 
193915 | 7521542 | 2527943 | 535533 | 185511 11 902 841 
a u nn 
327216 | 9016411 | 3401 
g 21799 | 690954 176 236 15 054 364 
38627 | 6530072 | 2754958 | 608 370 153 421 11 590 056 
SE 7071933 | 3290899 | 718312 | 239528 13 340 266 
207 332 | S439914 | 2732074 | 685162 | 155245 10 795 477 
332 | 2910185 | 2220989 | 524081 | 104671 7.007 643 
` in Fabrifen?): 


S 101 48 9 5 19 241 
6 Vë 49 9 5 24 254 
6 128 47 10 5 26 251 
5 98 39 10 5 27 220 
4 2 D A TO 3 26 181 

no 3 ei TO 3 21 151 


indem die genaue durchſchnittliche Rübenverarbei 
Ä eitung je einer diesſeiti S : 
aktiven Fabriken an g je einer diesſeitigen Fabrik auch für die ungar. 


Kär: geführt; pro 1873—74 find uns die diesbezügl. offiziellen Daten noch nicht 
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J. Statiſtiſches und Allgemeines. 


. k ſr:ð＋r une 


Im Monate 


Oktober 1 
November „ 
Dezember „ 
Januar 
Februar hr 
März 17 
April hr 
Mai D 
Juni H 
Juli i 
Auguſt A 


Total. .. 


Gegen 1872/73 
„ 1871/72 
„ 1870/71 
„ 1869/70 
„ 1868/69 


September 1873. 


1874. 


4.078 
7 862 
20 448 
10 614 

2544 

5472 
26 786 
5 677 
9 858 
7 594 
6 282 
2178 


109 393 


75 936 
105 409 
109 011 

59 590 

2471 


11 216 

3 844 
11171 
26 198 
7747 

642 
2377 
3 638 
5184 
2747 
2714 
2510 


79 988 


91103 
38 006 
242 028 
9 405 

3 


Gd Ober⸗Oeſterreich 
e i und Böhmen 
Oeſterreich Salzburg 
Raff. Roh. Raff. Roh. Raff. Roh. 


2 917 
95 514 
266 383 
243 994 
138 427 
38 274 
62 694 
34 834 
63 915 
20 034 
1720 


968 706 


894 826 
778 887 
775 680 
714 526 

2 948 


Menge des exportirten Zucker? 


Mähren 


Raff. 


2 985 10 610 


10 898 
5347 
3 776 


Roh. 


397 


Oeſterreich⸗Ungarn. 


17 


—— 


über die aan ter i 


| Schle⸗ 


* Steier⸗ Tirol Ungarn 
fen | den | mina en e al mieten | A, 1 Som 
u. Krain berg 
Raff. Raf. af. | Raff. Hof, | Raf. | Bob. | Naj. | Rob. | ep, | ge 
Zollzentnern ſporko 
ez 71| 228 8880| 567 3 206 3 484 
= 389| 298 9596| 319| 1087 96 129 
162 648| 98 25018 466 | 6141 267 134 
— 706 3 003 52981 777 25 182 244 885 
612 1482 3229 40 805] 212 6281 138 740 
424 636 1288 36579 269 | 1978 38 543 
— 762 1760 25 390 294 5572 62 988 
— 341 926 19 196 559 4200 35 393 
= 652 | 1947 23 739 — | 3741 63 915 
— | 1194| 15% 15207| 234 | 3059 20 268 
— 1197 2269 10 705 15 2620 1785 
— 699 606 5931 74 | 1049 74 
— hy — 
1198 | 8777 17 369 274 027 3786 64 116 973 288 
1779 | 6516 21 446 211 452| 3 089 |55 476 910 526 
226 | 6688 28 221 191 274 10 885 |41 141 793 680 
3800 | 3366 19 714 272 678|17 792 46 199 | 1758 739 525 801 741 
— | 2216 | 9506 186 460| 9877 27 670 — 298 876 725 293 
— 107 799 6688| 1508 469 — 10517 4905 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1874. 
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Durchſchnittspreiſe dei 
in der Kampagıl 
Verglichen mit den Durchſchnittspreiſe 


a aaa m — — 
Sept. | Okt. Nov. | Dez. Januar] Febr. | März April 
i — 

Benennung 1873 | 1874 


— — 


Preiſe per Wienerzentner i 


Raffinade extrafein 30,20 28 28 27,6 
m ane a 29,69 27,50 | 27,50 | 27, 
lin 8.0 c 29,25 27,25 27,12 | 26,8 
Fe 28,75 27 26,87 26,5 

Melis, fein 28,35 26,69 26,62 | 26,8 

% mittelfen 27,95 26,44 | 26,25 | 25,8 
„fein ordinär. .. 27,87 26 25,87 | 25,5 
„ ordinſr 26,50 25,56 | 25,37 | 2500 

Lompen, fein 26,58 25,56 | 25,50 | 25 
mittel. ce: 26 25,06 | 25,12 | 24,8 
e DELT 25,50 24,75 24,75 | 24,5 

Exportmelis 21,30 19,44 | 19,45 | 19,2 

C Bley EE 20,62 19,08 | 18,87 | 186 

RO ec 20 18,47 | 18,36 


Rohzucker, I. Pr., Baj. 93 % 18,79 17,66 | 17,71 
— — 


Silberagio. . . 106,64 107,93 108,87 108,90 | 107,35 106,76 105,57 
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Wiener Zuckermarktes 
1873 


in den vorhergehenden 5 Kampagnen. 


Juli FR Durch⸗ Durchſchnittspreiſe in der Kampagne: 


| ſchnitts⸗ 
OT ——] preije der 
Kampagne 2 
1873 187374 1872/73 | 1871/72 | 1870/71 | 1869/70 | 1868/69 
Aaa 


DE Währung Bankvaluta. 


| | 7,06 | 27,62 28,65 2894| 28,32 30,87 | 32,45. | 34,03 | 32,37 37,26 
26,75 | 27,19 28,20 28,69 27,92 29,29 | 32 33,46 | 32,04 | 36,55 
| | 26,37 | 26,94 | 27,95 28,44] 2761 28,11 | 31,56 | 33,08 | 31,56 | 86,02 
| | 26,12 | 26,69 | 27,70| 28,19] 27,32 27,77 31,18 | 32,58 | 31,09 | 35,59 
| | 25,87 | 26,88 27,40 2794| 26,99 2741 | 30,84 | 32,21 | 30,67 35,15 
| | 25,56 | 26,13 | 27,15 27,69] 26,69 27,04 | 30,34 | 31,81 | 30,32 | 34,76 
| 25,50 | 25,88 | 26,90 | 97,37 286,31 26,63 | 29,96 31,35 29,76 34,29 
| | 24,75 | 25,63 | 26,65 | 27,12 | 25,0 26,21 | 29,54 | 30,88 | 29,18 | 33,75 
y 15 vm 2 27 25,85 26,33 | 29,35 | 30,60 | 29,24 | 33,82 
24, f 6,50 26,75] 25,43 25,93 | 28,81 | 30,11 | 28,52 33,23 


242 | 24,88 26,25 | 26,50 | 25,02 25,50 | 28,38 | 29,74 27,87 32,13 
; | 1981 | 19,73 19,80 20,25] 19,95 20,87 £ Ss = er 
18,56 18,85 18,95 19 19,23 19,60 E = = Ge 
| | 18,06 18,25 18,44 18,50 18,9 19,19 = ba ze æ 
| | sea — lol 1685 18,27 | 20,89 | 19,94 19,22 23,35 


— 
Tm— — 
—— 


d 
| [106,10 \105,94 105,02 103,65 106,55 | 108,16 | 112,79 | 123,06 | 121,46 | 118,96 
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30 J. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Durchſchnittspreiſe des Wiener, Prager, Brünner, Trieſter und Peſter 
Zuckermarktes. 
Vom 15. bis 22. Oktober 1874. 


Benennung. 


1 Zollztr. in öſterr. 


Raffinade extrafei nn 24,10 

7 fen; 23,88 

10 mikte!! e T 23,66 

0 fein ordinaane 23,44 

Ee A SE 23,21 

el ml UE An 2 era One 22,77 

sein. DEED 22,32 

„ Oe e — 

Lompen fein er 

ill E — 

Jordin kei — 
Exportmelis (zirka 10 pfd.) ledig abz. 

Exper. EE EE 1775 


Exportmelis (zirka 10 pfd.) fr. Faß 

abz. Exp.⸗Pr. 1750 
Pile, I. a. franko Sack. „ 16½ 
Hann, N 16 — 


Farin -- ENEE — 


Rohzucker, I. Pr., Baſis 930% Polati- 


H 


sation e e , ee He ech 16,20 — 16,35 


Rohzucker, I. öſterr. Odlsbaſis (96 % 
Zucker in 100 Trockenſubſtanz) 
Rohzucker I. Pr., Baſis 88% Titrage 16,80 — 17 
Nachprodukte (II. Pr.), Baſis 93 % Pol. — 
Raffinirter Rübenfrup ß == 
Rübenmelaſſe, 42grädi˖ing — 


1) Mit 5½ Proz. Skonto und Sens. 


16,20 — 16,35 


Brünn EE 


23,88 
23,66 
23,44 
23,21 
22,77 
22,32 
21,88 
21.43 


Wien Prag )| Belt 


24,78 
24,33 
24,10 
23,88 
23,66 
23,21 
92,77 


apntgag an 
nuty 1 


aopregvunlung and 
SUB O ad awmumadyuadig, 


Preiſe per 50 Kilo 
Währung Bank-Baluta 
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Wir machen hierbei darauf aufmerkſam, daß die in der erſteren 
Tabelle aufgeführten Rübenmengen die zur Verarbeitung angemeldeten 
ſind, und daß die wirklich verarbeitete Menge meiſt geringer ausfällt. So 
war (f. Jahresbericht 12, 9) die für 1871—72 angemeldete Menge 
28 000 000 Wiener Ztr., die für 1872—73 angemeldete (Jahresbericht 
13, 12) 26 744 468 Wiener Ztr., während nach amtlichen Erkundi⸗ 
gungen!) die wirklich verarbeiteten Rübenmengen für Oeſterreich und 
Ungarn in dieſen Kampagnen bezüglich 24291925 und 30933 823 
Wiener Ztr. geweſen ſind. 

Der Offizielle Bericht über die Wiener Ausſtellung (f. Jahresbericht 
13, 235) giebt für 1871—72 eine Verarbeitung von über 32 Millionen 
Ztr. an, während doch nur 28 Millionen angemeldet und zuverläſſig ſogar 
nur 24 291 925 Btr. verarbeitet worden find. Wir machen auf die Unrich⸗ 
tigkeit der Angaben jenes Ausſtellungsberichtes hier nochmals aufmerk⸗ 


ſam, damit nicht etwa deſſen Zahlen, als offizielle, weiter Verbreitung und 
Zutrauen finden. 


Frankreich. 
1873—74 1872—73 
Zahl der Fabriken 539 519 
Menge des geſchiedenen Saftes 65 432 394 Heft. 69 986 810 Heft, 
Mittlere Dichtigkeit des Saftes?) 3,9 ei 3,8 S 


Für die Steuer vorgeſchriebener 
Zucker über Nr. 13. 
nach dem Scheideſaft allein . 352 180 459 Kil. 372 853 297 Kil. 
b. im Ganzen. . . . 434356294 „ 430627136 „ 


Vorräthe in den Fabriken 


Fertiger Zucker. . . 9742922 „ 6 955 589 „ 
In Arbeit begriffen . . 5 448 520 „ 8 435 342 „ 


E 


) Vom Direktorium des Vereins für die Rübenzuckerinduſtrie des deutſchen 
Reiches der Redaktion gütigſt mitgetheilt. 
geth 


2) d. h. 1,039 und 1,038 ſpezif. Gewicht. 
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Belgien). 


1873 Einfuhr Ausfuhr 
Rohzucker . . 24745 959 Qil. 69 327 930 Kil. 
Raffinirter Zucker 3 925 012 „ 11 906 657 „ 
Sirup u. Melaſſe 13 573 678 „ 7 823 154 „ 


Fabrizirt wurde Rohzucker 
St een sse DEE 
e nne ee, 
e ee 


Konſum. Raffinirter Zucker und Sirup 


1871 11507 063 Kil. 
12,95 
NER ee 


Stärkezucker (Glukoſen) 
Fabrizirt wurde annähernd Steuer erhoben wurde 
DE a Te 42 342 Franken 
ie E Gin 2019" 47926 „ 
1873. 641586 „ 58326 „ 


Schweden). 


Die Geſammtzahl der Rüben- und Kolonialzuckerfabriken in Schweden 
war nach den offiziellen Berichten 


mp. eee, 15 
e ee 


Hiervon waren als Rübenzuckerfabriken angegeben: 


im Jahre e 83 
D 4 
IE eee 


HI Hi 


[22 n 


) Im Auszug aus den umſtändlichen Tabellen in Sucrerie belge 15. Nov. und 
1. Dez. 1874 (III. Nr. 6 und 7), welche auch die einzelnen Zahlen und zehnjährigen 


Durchſchnitte von 1871 an enthalten. 5 
2) Nach amtlichen Erkundigungen vom Direktorium des Vereins für die Rüben⸗ 


zuckerinduſtrie des deutſchen Reiches der Redaktion gütigſt mitgetheilt. 
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Die Rübenzuckerfabrik auf Juldal unweit Stockholm iſt eingegangen. 

Da die offiziellen Induſtrieberichte nicht über das in der Zuckerraffinerie 
verarbeitete Rohmaterial, ſondern nur über die hergeſtellten Quantitäten Aus⸗ 
kunft geben, ſo iſt es nicht bekannt, wie viel Rohzucker in Melen Fabriken jedes 
Jahr verarbeitet wird. Eine ziemlich ſichere Beurtheilung in dieſer Be⸗ 
ziehung erhält man jedoch durch die Ermittelung der in das Land einge— 
führten Mengen Rohzucker. 


Dieſe Einfuhr war in den Jahren !) 


IS O WEE E 
ss 
18728 aan, Deren Aalen 
BEE 


Wi 


Ueber die in allen Fabriken verarbeiteten Quantitäten liegen folgende 
Angaben vor 
an Zucker im Jahre 1871. 316 504 Ztr. 
, eer OLST 2i mar all 2841899 
an Sirup im Jahre 1871. . 63689 „ 
ae ET. e 54604 m 


H 


in welchen Zahlen auch der aus Rüben bereitete Zucker eingerechnet iſt. 
Die Menge deſſelben war 


an Zucker im Jahre 1871. 32 497 Ztr. 
„ nm n” nm 1872 . . D 32 740 Kal 
an Sirup im Jahre 1871. 17000 


Hi 


„ i eee 9 


Hi 


Die Fabrik zu Landskrona verarbeitete an Kolonialzucker im Jahre 


1871. 17779 Ztr. Zucker und 1768 Ztr. Sirup 
4923, „ 2053, D 
1139338 „ „, ee eee „ 


an Rüben im Jahre 


1871. . . 14746 tr. Zucker und 6 800 Btr. Melaffe 
1872 Pe, 800 „ P 
1873... , 


1) Die urſprüngliche Angabe nach ſchwediſchen Schalpfunden in deutſche Pfunde 
Bolpfund) umgerechnet (1 ſchwed. Schalpfund = 0,85 deutſches Pfund), und zu 
Zentnern abgerundet. D. Red. 
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In dieſen Zahlen iſt jedoch ein Theil der Produktion der Halmſtader Fabrik 
eingerechnet, welcher für 1873 auf ungefähr 5100 Ztr. angegeben iſt. 

Da die Beſteuerung des Rübenzuckers in Schweden erft am 1. Septem- 
ber 1873 eingeführt wurde, und die gewöhnlichen Induſtrieberichte nur das 
Kalenderjahr umfaſſen (weshalb auch die vorſtehenden Zahlen nur nach 
ſolchen Jahren berechnet ſind), kann nicht angegeben werden, wie hoch die 
Mengen der verarbeiteten Rüben während der Kampagne 1871—72 ſich 
beläuft. Für das Fabrikationsjahr vom 1. September 1873 bis 31. Auguft 
1874 find in allen 5 Fabriken (731 355 ſchwediſche) 621 652 deutſche Zentner 
zur Beſteuerung verwogen, wovon (223 470 ſchwediſch) 189 950 in Lands⸗ 
krona. 

(Nach dem Beſteuerungsgeſetze werden auf 1 Ztr. Rüben 6 / Pfund 
Zucker gerechnet). 

Auf dieſe, nach ihrer Quelle authentiſchen Zahlen legen wir ein beſon— 
deres Gewicht, weil die falſchen Angaben des „Offiziellen Ausſtellungs⸗ 
berichts, herausgegeben durch die Generaldirektion der Weltausſtellung 
1873, Zucker u. ſ. w., Bericht von Dr. Hanamann“ ſchon mehrfach in 
andere Veröffentlichungen übergangen ſind und die Möglichkeit gegeben iſt, 
daß dieſelben, trotz unſerer Gegenbemerkungen, Jahresbericht 13, 234 ff. 
noch weiterhin als „offizielle“ für glaubwürdig gehalten werden. 

Wie man S. 236 finden wird, giebt dieſer „Offizielle Ausſtellungsbericht“ 
auf S. 16 die Rübenzuckererzeugung der Fabrik Landskrona zu 200 000 Btr. 
an, wogegen wir, wie man ſieht, mit vollem Recht bemerkten, daß dabei 
wohl eine Null zu viel ſtehe. 


Zuckerproduktion in Egypten ). Nach Meushauſen und Co. 
in Alexandrien ſind in den Jahren 1853 bis 1871 folgende Zuckermengen 
aus Egypten ausgeführt worden: 


Jahr Tonnen Jahr Tonnen 
18583 303 N 341 
1894, s D geb 102 
1855 070 N 69 
Se 634 Le . 49 
kei e S e 
1888 3 0.5. ILDS 1868 6,462 
1859 ie 1869 10 
1860 3520 1870 0 
NED. . I87E eee 
1862 wee DER Ile 20,360 


1) Suererie indigene VIII, p. 364, Zeitſchr. 24, 472. 
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Von den letzteren 20,360 Tonnen im Jahre 1872 gingen nach 


Englandidʒi d 4,538 Tonnen 
Oeſterreich GEET 810 „ 
eiche „10% TE 
ee ru E Re 3,837 1 
WMechenlan;i;d ze): Dga, 
SEET Hr 
Shiatsu w À B as 
Berberei ae i al: y 


20,360 Tonnen 


Es giebt zur Zeit 22 Zuckerfabriken mit 64 Mühlen, welche jede 
400 Tonnen Rohr täglich auspreſſen können, was bei 100 Tagen Arbeit 
einer jährlichen Produktion von 205,000 Tonnen Zucker entſprechen würde, 
eine Zahl, die aber weitaus nicht erreicht wird. 


Für 1873 erwartet man eine Zuckergewinnung von 45,000, für 1874 
eine ſolche von 67,500 Tonnen, doch legen die Bodenverhältniſſe und 
Arbeitskoſten einer raſchen Steigerung große Hinderniſſe in den Weg. Man 
rechnet, daß jede mit Zuckerrohr bebaute Hektare 3,200 Kilogr. Zucker 
ergeben kann. Für eine Fabrikation von 205,000 Tonnen wären alſo 
etwa 64,000 Hektaren Zuckerrohrpflanzungen nothwendig. Die hierzu 
geeigneten Ländereien finden ſich aber nur im oberen Nilthale und ſie ſind 
ſchon hinlänglich von den im Thale zuſammenliegenden Fabriken entfernt, 
ſo daß einige dieſer letzteren ihr Rohmaterial ziemlich weit herholen müſſen. 
Dazu dienen beſondere Eiſenbahnen und dennoch iſt eine ausreichende Bu- 
fuhr nicht geſichert. f 

Für die Handarbeit müſſen die Fellahs aus entfernten Landestheilen 
beſchafft werden; die eigentliche Rohrkultur, die Bewäſſerung mit ein- 
geſchloſſen, koſtet z. B. 476 Franken die Hektare. 


Die Fabriken ſelbſt ſind zwar in Bezug auf Maſchinen und deren 
Aufſtellung wahre Muſteranſtalten, meiſt aber viel zu groß im Verhältniß 
zu den verfügbaren Rohrmengen; es iſt alſo ein viel zu hohes Kapital 
darin angelegt, welches für die zuletzt erbauten 10 Fabriken allein auf 
50 Millionen Franken geſchätzt wird. 

Auch die finanziellen und politiſchen Verhältniſſe Egyptens ſind derart, 
daß die Zuckerproduktion vielleicht noch einige Jahre ſprungweiſe in die 
Höhe gehen kann, daß aber keine dauernde Fortentwickelung, ſondern eher 
ein Rückgang zu erwarten iſt, wenn ſie nicht aus der Hand des Vizekönigs 
in die der Privatinduſtrie übergeht. 
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Der Anbau der Rüben in England, für Zucker- und Alfos 
holgewinnung, hat nach amtlichen Berichten (auch Sucrerie indigène VIII, 
p. 366) an Ausdehnung nicht zugenommen. 

Die Rübenzuckerfabrik in Lavenham iſt noch immer die einzige; die 
erhofften Nachahmungen in anderen Theilen Englands ſind ausgeblieben. 
Verarbeitet wurden in Lavenham 7,850 Tonnen Rüben; geerntet hatte man 
etwa 14 Tonnen auf den Akre (35,000 Kilo von der Hektare). Die Mus- 
beute iſt hinter den Erwartungen zurückgeblieben; genau war dieſelbe nicht 
feſtzuſtellen, da das Produkt in der Form von Sirup nach London geht, 
um mit Rohzucker zuſammen raffinirt zu werden. 

Der Nübenanbau iſt im Jahre 1873 auf 450 Akres zurückgegangen, 
nachdem im Jahre 1872 deren 570 angebaut worden waren. 

Auf Alkohol werden Rüben ebenfalls nur an einer Stelle verarbeitet. 
Im Jahre 1872 wurden dazu im Ganzen 730 Akres angebaut und daraus 
110,919 Gallonen Probeſpiritus (etwa 2,850 Hektoliter reiner Alkohol) 
erzielt. Dies entſpricht kaum 10 Hektoliter reinem Alkohol von der Het- 
tare, während die großen landwirthſchaftlichen Brennereien in der Gegend 
von Lille 20 bis 25 erhalten. Die engliſche Concurrenz in der Rüben⸗ 
verarbeitung ſcheint alſo nicht gefürchtet werden zu müſſen. 


Zuckerverbrauch in den Vereinigten Staaten Nordamerikas. 
(Nach Produce Market, April 1874, p. 215.) 


Der Zuckerverbrauch in den letzten 12 Jahren betrug: 
Fremder Zucker Fremder und einhei- 


Tons miſcher Zucker, Tons 
ES e eee 652,025 
IER ĩðͤ wë et 637,373 
e e n 633,314 
LMH ee 530,692 
ISO!) ee nne 492,899 
18608 o 4790 469,533 
186 ot ur. E . 378,068 400,568 
1866 Gi ug me Mase 391,678 
186% Zut m 345809 350,809 
SCC 192/660 220,660 
1863. . 231398 284,308 
Ge CA 1 HE Re 432,411 


Der Ahornzucker ift in manchen Gegenden von großer Wichtigkeit, aber der- 
ſelbe wird durchweg an Ort und Stelle verbraucht und gelangt nicht auf den 
Markt. Die Schätzungen über die Menge deſſelben weichen ſehr unter einander ab. 
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Für 1873 war jedenfalls die Ernte geringer als für 1872; ſie iſt in obiger 
Zahl mit 15 000 Tonnen angenommen. We 

Die Fabrikation von Rübenzuder macht geringe Fortſchritte in den 
Atlantiſchen Staaten, aber am ſtillen Ozean iſt dieſelbe im Zunehmen be⸗ 
griffen; im Jahre 1873 find reichlich 2000 Tonnen in den Handel ge- 
kommen. 

Im Weſten wird eine unbedeutende Menge Zucker aus dem Sorgho 
gewonnen; meift aber wird nur Sirup aus dieſer Pflanze dargeftellt. Der 
Verbrauch in den Staaten am ſtillen Ozean wird zu 30 000 Tonnen ge- 


ſchätzt und es ergiebt ſich die Menge des Verbrauches verſchiedener Art für 
1873, wie folgt: 


Rohrzucker, verbraucht in den Staaten am atlan- Tons 


nen M eee eee. 652 025 
Rohrzucker, verbraucht in den Staaten am ſtil⸗ i 
IEN ua SAN rel N, 30 000 
Zucker aus mae ET 41 500 
Aha eee . g. J. . 15 000 
Einheimiſcher Rübenzucke nr 2.000 
740 525 

Gegen 1827 720 873 


Mehr 19 652 


Auf den Kopf der Bevölkerung betrug der Verbrauch 40 Pfd., die 
Zunahme 2% Proz. 


Stärkezuckerf abrikation in Deutſchland. 


Die Zahl der Stärkzuckerfabriken in Deutſchland betrug 1) im Jahre 
1873, einſchließlich 2 nicht im Betriebe befindlicher, 52 und es belief ſich die 
Menge der auf Stärkezucker verarbeiteten Stärke auf 804 702 Ztr. naſſe 
und 79 755 Ztr. trockene Stärke. 

An Stärkezucker wurde gewonnen in feſter Form 202 610 Ztr., Sirup 
295 658 Btr., außerdem Kouleur 28 995 Ztr. Der durchſchnittliche Ver⸗ 
kaufspreis war für den Zentner Stärkezucker in feſter Form 6 Thlr. 13 Sgr., 
Stärkzuckerſirup 6 Thlr. 1 Sgr., Kouleur 7 Thlr. Gegen 1872 iſt eine 
Fabrik hinzugetreten und es wurde mehr verarbeitet 237 086 Ztr. naſſe 
und 54 404 Ztr. trockene Stärke. Mehr gewonnen wurden 50 921 Btr. 
Zucker, 110851 Ztr. Sirup und 4 996 Ztr. Kouleur. 


1) D. Ind. Zeitung 1874, Nro. 39. 
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1. Der Boden; der Dünger; die Nübe; Nubenrückſtände. 


In der Generalverſammlung des landwirthſchaftlichen Vereins zu 
Halberſtadt fanden im Januar 1874 ſehr lehrreiche Verhandlungen ſtatt 
über Entnahme und Erſatz der Bodenbeſtandtheile und über die 
Zweckmäßigkeit einer Buchführung über denſelben. Es wurden von meh— 
ren Seiten genaue Tabellen aus ſolchen Buchführungen mitgetheilt und 
Berichte über den Erfolg eines beträchtlich über die geſchehene Entnahme 
hinausgehenden Erſatzes erſtattet. Wir verweiſen auf den Bericht 1) über 
dieſe Verhandlungen, welche ein ſehr hohes praktiſches Intereſſe beſonders 
für Rübenwirthſchaften darbieten. 

O. Kohlrauſch veröffentlichte?) Erfahrungsreſultate, welche den Einfluß 
des rhodanhaltigen ſchwefelſauren Ammoniaks auf das Pflanzen— 
wachsthum betreffen, welche der Verfaſſer durch Anſtellung mehrfacher Ber- 
gleichsverſuche kennen zu lernen ſuchte. Das Reſultat von des Verfaſſers 
Beobachtungen iſt dahin zuſammenzufaſſen, daß man zwar bei Ankauf von 
Ammoniakdüngern vorſichtig ſein und dieſelben, in zweifelhaften Fallen auf 
Rhodan unterſuchen laſſen ſolle, daß man aber anſtandslos jedes weiße oder 
graue ſchwefelſaure Ammoniak verwenden könne, während man rothbraun 
gefärbtes Salz zurückweiſen müſſe. 


Rübenbauverſuche in Irland. In Dublin ift nach Cameron 3) 
eine Geſellſchaft gebildet worden, welche den Zweck verfolgt, die Rüben- 
zuckerfabrikation in Irland einzuführen. 


1) Zeitſchr. d. landwirthſch. Zentralvereins 1874, Nro. 10. 3 

2) Defterr. Zeitſchr. 3, S. 1. S. über Melen Gegenſtand auch Jahresbericht 12, 
26, 27. 

3) Sugar cane, 1. Mai 1875, S. 247; nach einer Broſchüre: On the Culture 
of the Silesian Beet. By Dr. Cameron. Dublin 1874. — Zeitſchr. 24, 888). 
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Verſuche find von der Geſellſchaft zunächſt angeſtellt worden, um die 
am meiſten anbauungswürdige Rübe kennen zu lernen. Das Land, wo 
dieje Verſuche angeſtellt worden find, ift ein ziemlich ſchwerer Thon, der zur 
Zeit der Ausſaat, wegen der herrſchenden Trockenheit keine feine Bearbeitung 
zuließ, ſo daß die Saat ſehr ungleich aufging. Gedüngt war der Akre mit 
30 Tonnen Miſt, etwas Knochenſuperphosphat und 2 Ztr. Kainit; auch 
war das Land gut gekalkt. Die Düngung mit Stalldünger war offenbar 
zu hoch und die Ergebniſſe würden im andern Falle beſſere geweſen fein. 


Dieſelben ſind in folgenden Tafeln zuſammengeſtellt: 


— — d —ꝛ ! . / .᷑ĩr— ... ũ3nʃ — 


Ernte auf einen 
Große Ernte Are 
Name der Rübenvarietät: der in 


Parzellen Pfunden 


Tons | Btr. | Pfd. 
1 | Weiße, grüntöpfige a. 610 784 24 |19 | 1 
2 „ mit roſenrothem Kopf. r 728 aa Lan 2 
3 „ raukbpfigs e O d 644 20 101 
4 | Deutſche, Sent D 756 23 18 3 
5 d in Frankreich acklimatiſ. d 644 20 10 0 
6 | Imperial (äte Knauer) d 560 17 6) 3 
7 bk in Frankreich acklimatij. . d 896 1 
8 | Elektoral (ächte Knauer p 700 22 6 1 
9 ha in Frankreich acklimatiſ. . S 728 23 3 8 
10 | Berbefjerte Vilmorin F 644 20 101 
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Ergebniſſe der Rübenunterſuchung. Dublin 1873. 


In 100 Theilen waren enthalten: 


Zuckerernte pro 


ER. 

SAS presen? i Akre 

BEE Wuſſer Sen Zucker 1 Aſche Summe 

vr Tons Ztr. Pfd. 
1 1 7 20 
2 1 6 | 10 
3 1 13 34 
4 1 15 | 26 
5 0 15 | 29 
6 1 4 | 30 
7 2 10 | 94 
8 2 4 | 30 
9 1 14 6 

10 2 1 44 


Jede Unterſuchung betraf drei Rüben; das durchſchnittliche Gewicht 
dieſer Proberüben war: 


1 2 3 4 5 
1½ Pfd. 1½ Pfd. I Pfd. eun. 1P. 17, Pfd. 
6 7 8 9 10 


1½ P. 1¼ Pfd. 1½ Bf. 1¼ Pfd. 1¼ Pfd. 


Dieſe Ergebniſſe werden als ſehr befriedigend bezeichnet. Wenn man 
die drei beſten Arten (Nr. 7, 8 und 10) zum Anbau wählt, ſo wird man 
danach für die Fabrikation im Durchſchnitt 2 Tons 1 Ztr. 44 Pfd. bis 
2 Tons 10 Ztr. 94 Pfd. Zucker vom Akre ernten. 


Melafjenichlempe, 31 


M. Märcker y machte darauf aufmerkſam, daß Superphosphat zu⸗ 
weilen nicht ein Pulver von gleichem Korne darſtelle, ſondern daß Dë darin 
gröbere, beim Aufſchließen zuſammengeballte Klümpchen und ein feines 
Pulver vorfinden, die keineswegs von gleicher Zuſammenſetzung ſind. Die 
Unterſchiede ſind bedeutend und können leicht zu ungleichen Unterſuchungs⸗ 
reſultaten Veranlaſſung geben. Nach den mitgetheilten Zahlen enthielt das 
Feinere bis 3 Proz. mehr lösliche Phosphorſäure als das Gröbere, in 
anderen Fällen aber auch bis über 4 Proz. weniger. | 

Bei der Probenahme ift daher die größte Sorgfalt zu beobachten und 
die zur Unterſuchung beſtimmte Probe ſo vorzubereiten und zu zerkleinern, 


daß man einer gleichmäßigen Miſchung von groben und feinen Theilen ge⸗ 
wiß ſein kann. 


In einer Verſammlung des Zweigvereins Egeln wurde ein Gutachten 
Frank's über den Düngerwerth der Melaſſenſchlempe 2) mitgetheilt, welches 
folgendermaßen lautet: 1 Zë 

„Bei einer Verdünnung der Melaſſe auf 12 bis 13 ½ Grad beim Ein⸗ 
maiſchen ergiebt 1 Btr. Melaſſe 3 Btr. Melaſſenſchlempe, welche jänmt- 
lichen Stickstoff der Melaſſe, ſowie ſämmtliche Mineralſtoffe derſelben plus 
den Gehalt des pro Zentner Melaſſe zugeſetzten Malzes S aus 5 Pfd. 
Gerſte, — enthalten. — Die Frage ob bei der Gährung Stickstoff verloren 
geht, kann unberückſichtigt bleiben, da dieſer Verluſt, wenn er überhaupt ſtatt⸗ 
findet, nur ein ſehr geringer iſt.“ N 

„Im Durchſchnitt enthalten 100 Pfd. Melaſſe 1 Pfd. Stickſtoff, 10 Pfd. 
Kaliſalze — etwa 6 Pfd. K O, ½ Pfd. Phosphorſäure. Doch wechſeln 
dieſe Quantitäten je nach der Beſchaffenheit der Rüben und nach der Arbeit 
in den Fabriken ſo bedeutend, daß mir Melaſſen mit einem Gehalte bis zu 
1,8 Proz. Stickſtoff vorgekommen ſind. Um indeſſen keine zu hohen Werthe 
zu bekommen, wähle ich, Korrektur vorbehalten, den niedrigſten Durchſchnitts⸗ 
ſatz für gute Rüben und gute Scheidung.“ 

„Ferner enthalten: 


100 Pfd. Gerſte: 2 Pfd. Stickſoff, 
ei 2 „ Kali, 
% „ Phosphorſäure. 


1) Zeitſchr. des landwirthſch. Zentralvereins 1874, S. 12. Oeſterreich. Zeitſchr. 
3, 3 


3l. 
2) Zeitſchr. 24, ©. 189. Man fehe über denſelben Gegenſtand Jahresbericht 
11, 43. 
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100 Pfd. Gerſte ergeben etwa 100 Pfd. Malz 
mit 1,2 „ Stickſoff, 
½ „ Kali, 
3/4 „ Phosphorſäure. 


„Nehmen wir, um die Rechnung zu vereinfachen, 20 Ztr. Melaſſe und 
100 Pfd. Gerſte als Grundlage, ſo ſind darin enthalten 21,2 Pfd. Stick⸗ 
Hoff zu 9 Sgr., 10% Phosphorſäure zu 4¼ Sgr., 120½ Pfd. reines 
Kali (KO) zu 1¼ Sgr.“ 

„Der Stickſtoff hat mindeſtens denſelben Werth wie der im Guano, alſo 
9 Sgr. pro Pfd., die Phosphorſäure ift als lösliche zu berechnen, alfo 
mit 4%, Sgr. pro Pfd., Kali koſtet in Staßfurter Präparaten 11 Sgr. 
pro Pfd. Darnach ſteckt alſo in dem Rückſtande von 20 Ztr. Melaſſe ein 
Geſammtwerth von 387 Sgr. — 19,3 Sgr. pro Ztr. Melaſſe, oder da 
1 Btr. Melaſſe = 3 Btr. Melaſſeſchlempe — etwa 6½ Sgr. pro Rtr, 
Melaſſeſchlempe.“ 

„Von dieſem Preiſe iſt aber mit Rückſicht darauf, daß die Schlempe 
ein ſehr verdünnter Dünger iſt, mithin ihre Anfuhr zum Felde größere 
Koſten verurſacht, als die Anfuhr anderer konzentrirter Handelsdünger, ein 
ſtarker Abzug zu machen, über deſſen Höhe ich nur Andeutungen geben kann. 
Die in 60 Ztr. Melaſſeſchlempe enthaltenen Düngſtoffe find zu ähnlichen 
Preiſen zu kaufen in 

etwa 2 Ztr. aufgeſchloſſenem Guano und 
H „ Kalimagneſia 


Summe 10 Ztr. 


Es find alfo bei Melaſſeſchlempe etwa 50 Ztr. — 83%, Proz. unnütz 
zu transportiren, mithin von dem Preiſe eines Zentners Melaſſeſchlempe 
die Fracht für 83¼ Pfd. von der Brennerei nach dem Felde abzuziehen. 
Dieſe Ausgabe fällt indeſſen fort, wenn man die Schlempe auf den Ring 
laufen läßt, wo fie einen großen Theil ihres Waſſergehaltes durch Ver- 
dampfung verliert, weil das Stroh bei wiederholtem Ueberpumpen die Ber- 
dampfung wie ein Gradirwerk fördert.“ 

„Ob es bei der Schlempe, welche direkt auf den Acker gebracht werden 
ſoll, nicht rationeller wäre, dieſelbe durch Eindampfen mit einer Dampf⸗ 
ſchlange, wobei 1 Pfd. Kohle 2 Pfd. Waſſer verdampft, auf etwa 1, ihres 
Volumens zu konzentriren und ſo an Fracht, reſp. Fuhrlohn zu ſparen, iſt 
ebenfalls eine Frage der Rechnung, d. h. des Braunkohlenpreiſes. Hier in 
Staßfurt hat man dieſe Einrichtung in Folge eines von mir gemachten 
Vorſchlages getroffen; für nahe liegende Felder würde ſie aber kaum 
rentiren.“ 
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In der Verſammlung wurden als Hauptbedenken gegen die Anwen⸗ 
dung der Schlempe die hohen Transportkoſten derſelben, namentlich bei der 
jetzigen Einrichtung bezeichnet, wonach die Schlempe aus der Brennerei zu jeder 
Jahreszeit und bei jedem Wege ſofort auf den Acker gebracht werden müſſe. 
Schlempe laſſe ſich daher nur auf naheliegenden Aeckern verwenden, nament⸗ 
lich bei Brennereien, in welchen die Maiſche mit direktem Dampf abgetrieben 
wird, und nicht durch Dampfſchlangen, wobei denn wohl 6 bis 7 Ztr. 
Schlempe auf 1 Zr. Sirup entfallen, während ſich bei Anwendung von 
Dampfſchlangen nur 3 bis 4 Ztr. ergäben. Aber ſelbſt im erſten Falle 
wäre der direkte Transport der Schlempe nach dem Acker noch vortheilhafter, 
als das Eindampfen derſelben. Wenn fih Düngerſtätten in der Nähe 
der Brennerei befinden, ſo kann man die Schlempe darauf laufen laſſen und 
ſo einen transportfahigen Dünger erzielen, ohne daß düngende Beſtandtheile 
der Schlempe verloren gehen. Auch foll Stroh zu 9 Zoll langem Häckſel 
geſchnitten ſehr geeignet ſein, die Schlempe aufzuſaugen. — Für dieſe Zwecke 
der Anwendung der Schlempe wurde noch auf den hohen Werth überdach⸗ 
ter Düngerftätten hingezeigt, und durch Rechnung nachgewieſen, daß bei 
tiefen Düngergruben das Regenwaſſer einen erheblichen Prozentſatz vom 
Gewichte des Düngers betrage. 

Die Erfolge der Schlempedüngung wurden von den Beſitzern ein⸗ 
ſtimmig gerühmt. 3000 Quart Schlempe pro Morgen ſollen beſſere Ne= 
ſultate ergeben haben als 1 Ztr. Guano. Bei Anwendung zu Rüben 
werden dieſelben indeſſen meiſtens weniger zuckerreich, beſonders wenn in 
der Anwendung von Schlempe etwas weit gegangen wird. 


J. Weinzierl berichtete über ein Beiſpiel von abnormem Salz⸗ 
gehalte bei in Italien gewachſenen Rüben ). 

Bei ihrer Ankunft in der Fabrik boten die Rüben eine Muſterkarte der 
verſchiedenſten Sorten, aber in ſo abenteuerlichen Auswüchſen, daß von einer 
genaueren Unterſcheidung kaum die Rede ſein konnte. Die Kopfe waren 
durchſchnittlich eben fo groß, zuweilen noch größer als die Wurzel, deren 
unteres Ende meiſt ſeitwärts oder nach oben gekrümmt war; wahrſcheinlich 
von einem in hartem Boden ausgeführten Verpflanzen herrührend. 

Bier der Reihe entnommene Breiproben (ohne Waſſerzulauf) ergaben 
im Durchſchnitt: 

Spezif. Gewicht des Saftes 1,0410 In 100 Theilen Saft: 
5,55 Proz. Zucker, 4,60 Proz. Nichtzucker. 


Der mittelſt hidrauliſcher Preſſen und Schraubenvorpreſſen gewonnene 


) Zeitſchr. 24, 401. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 317. 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1874. 
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Saft wurde nach doppelter Saturationsſcheidung über 14 Proz. neue, gut 
gewaſchene Knochenkohle filtrirt und dann, weil die Saſtmenge für den Ber- 
dampfapparat zu klein war, direkt im Kochapparat eingedickt. Schon beim 
Ablaſſen zeigte ſich feines Korn in der Maſſe, deſſen Bildung natürlich gar 
nicht beabſichtigt war. Die Maſſe, von der man etwa 3 Proz. vom Rüben⸗ 
gewicht erhielt, hatte einen unangenehm ſalzigen, wenig ſüßen Geſchmack. 
Nach 12 Stunden wurde der erſte Verſuch gemacht zu zentrifugiren, der je— 
doch vollſtändig mißlang, weil das Korn noch zu fein war. Nach zehntägigem 
Stehen in geheiztem Raume wurde beſſerer Erfolg erzielt. 

Der Sirup lief langſam ab und hinterließ in der Schleuder eine 
leimartig zuſammenhängende Maſſe. Dieſe, mit wenig Waſſer aufgemaiſcht, 
ſchien tih gut krocken zu ſchleudern. Von ungefähr 58 Liter Füllmaſſe 
blieben nach dem Decken nicht ganz 10 Kilogramm einer grauweißen fein— 
körnigen Kriſtalliſation in der Trommel, die ſtatt ſüß, bitter kühlend ſchmeckte 
und auf glühende Kohlen geworfen, lebhaft verpuffte. Aus einer heißen 
Löſung des Salzes ſchoſſen bis zum nächſten Morgen ſchöne 30 bis 40 
Milim. lange Säulen an, die deutlich Salpeterſäure- und Kalireaktion 
zeigten. Es blieb kein Zweifel, man hatte als erſtes Produkt ſtatt Zucker 
Kaliſalpeter erhalten. 

Unter den Kriſtalliſationsgefäßen, welche in der Fabrik Anagni das 
dritte Produkt der Kampagne 1872 enthielten, fand der Verfaſſer beim Zentri— 
fugiren eines, in deffen Ecken fih ſchön ausgebildete Gruppen von Salpeter- 
kriſtallen zeigten, aus denen durch Waſchen mit wäſſerigem Alkohol 
das Salz ziemlich rein dargeſtellt werden konnte. Auch der geſchleuderte 
Zucker aus dieſem Kaſten war mit langen Salpeternadeln gemengt. 

Zum Schluß der letztverfloſſenen Kampagne endlich, hatte der Verfaſſer 
Rüben zu verarbeiten, welche verſuchsweiſe im Tiberthale, unweit Rom, 
gebaut worden waren, und von welchen er im Voraus überzeugt war, ein 
ähnliches Produkt, wie das oben beſchriebene, zu erhalten, da die Analyſe 
ergab: 

In 100 Theilen Saft: 
9,0 Brir, 4,82 Zucker, 4,18 Nichtzucker. 


Die Rüben hatten durch die große Dürre alle Blätter verloren, diez 
ſelben jedoch nach einem ſtarken Herbſtregen wieder vollſtändig entwickelt. 
Auch diefe lieferten eine Kriſtalliſation von Salpeter, Chlorkalium und nur 
wenig Zucker. 


In einem Artikel „die Zuckerbeſtimmung der Rübe“ verbreitete ſich 
A. Heintz über das Verhältniß zwiſchen Zuckergehalt des Saftes und 
Zuckergehalt der Rübe und über die Methoden, den letzteren genau zu 
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finden, oder, was hiermit gleichbedeutend iſt, über die Methoden der Saft⸗ 
mengebeſtimmung 1). L Aa 

Der Verfaſſer ſucht zunächſt aus einer großen Anzahl der bisherigen 
Beobachtungen den Schluß abzuleiten, daß der geſammte in einer Ruͤbe ent⸗ 
haltene Saft in ſeinem durchſchnittlichen Zuckergehalt nicht mit der 
Saftprobe übereinſtimme, welche man aus der Rübe abpreſſen könne. 

Daß der Saft der Rübe nicht ein überall gleichartiger iſt, bedurfte 
leines aus endosmotiſchen Wahrnehmungen abgeleiteten Beweiſes, es ſind 
von verſchiedenen Beobachtern (|. Stammers Lehrbuch der Zuckerfabrikation, 
S. 77 und S. 112) Thatſachen mitgetheilt worden, welche viel größere 
Verſchiedenheiten des Saftes in verſchiedenen Rübentheilen ergeben, als die 
auf ſolchem Wege zu erſchließenden. 

Man weiß ja ſogar längſt, daß man durch ungleichen Druck ganz un— 
gleichen Saft aus dem Brei erhält, welche Thatſache aber der Verfaſſer 
leider nicht in den Kreis ſeiner Beſprechungen gezogen hat. j 
Peintz berichtet dann über Verſuche, welche er mit „künstlichem Rüben- 
brei“ angeſtellt hat, und wir laſſen den Bericht folgen, da fih aus demſelben 
ſehr lehrreiche Schluſſe ziehen laſſen, obwohl dieſelben denn doch nicht un— 
mittelbar auf die friſchen Rüben übertragen werden dürften. 

Namentlich erſcheint uns der Schluß nicht ſtatthaft, daß hieraus die 
Richtigkeit der Saftbeſtimmungsmethode aus den Polariſationen der ganzen 
Rübe und des Saftes ſich ergeben ſoll, wobei wir auf unſere im Jahres- 
bericht 12, S. 227 enthaltenen Bemerkungen verweiſen; dieſelben haben auch 
jetzt noch Geltung, da der Zuckergehalt des Saftes doch im ausgepreßten Safte 
beſtimmt werden muß, und wir eine Methode, welche auf 80 und weniger 
Saftgehalt führen kann, nicht eher anerkennen können, als bis direkt darge- 
than ift, woraus die übrigen 20 Prozent und mehr des Gewichtes der Rübe 


beſtehen 2), 

Folgende Verſuche wurden von Heintz ausgeführt: 

Aus lufttrockenem Rübenmark und einer reinen Zuckerlöſung von befann- 
tem Gehalt denke man ſich künſtlichen Rübenbrei hergeſtellt. Geſetzt nun, derſelbe 
enthielte Waſſer und Zucker proportional vertheilt, ſo muß der unter allen 


1) Zeitſchr. f. analyt. Chemie 13, 262. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 710, Zeitſchr. 24, 433. 
) Siehe hierüber auch die Bemerkungen im Lehrbuch der Juckerfabrikation 
S. 76. — Es wurde (a. a. O. S. 228) ein Fall mitgetheilt, wonach eine Rübe 78,57 
Proz. Saft enthalten habe, während die indirekte Waſſerbeſtimmungsmethode 
94,72 lieferte. Solche auffallende Zahlen find nur durch vollſtändige Rübenanalyſen 
mit direkter Markbeſtimmung (.. Jahresbericht 12, 62 ff.) richtig zu ſtellen, und 


zeigen weit größere Unterſchiede, als ſich aus den Mittheilungen von Heintz folgern 
laſſen, 


3 * 
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nöthigen Vorſichtsmaßregeln wieder abgegoſſene oder ausgepreßte Saft den⸗ 
ſelben Zuckergehalt wie vorher haben. Finden dagegen die vom Ver⸗ 
faſſer hervorgehobenen Zellenwirkungen ſtatt, jo wird der zugeſetzten 
Löſung mehr Waſſer als Zucker entzogen, folglich muß wieder abge- 
zogener Saft nachher quantitativ zuckerreicher ſein. Es wurde fein gerie— 
bener Rübenbrei wiederholt abwechſelnd mit Waſſer ausgekocht und aus— 
gepreßt, zuletzt abgeſüßt und getrocknet, er enthielt noch 12,5 Proz. higro— 
ſkopiſche Feuchtigkeit. In einer Flaſche mit eingeſchliffenem Stöpfel wurde 
dieſes Mark mit einer (halbnormalen) Löſung von 130,24 Grm. Raffinade 
(0,3 Proz. Waſſer, — 0,1 Proz. Nichtzucker, — 99,6 Proz. Zucker) im 
Liter getränkt in dem Verhältniß, daß auf 1 Grm. Mark 20 Kbzm Löſung 
kamen. Dann wurde die verſchloſſene Flaſche 16 Stunden ſich ſelbſt über⸗ 
laſſen, das Ganze nochmals geſchüttelt, der abgegoſſene Saft bei möglich— 
ſtem Luftabſchluß raſch filtrirt und polariſirt; er ergab 53,9 Grad gegen 
49,8 Grad vorher. Eine Probe gleichen Rübenmarks von 11,4 Proz. 
Feuchtigkeit mit Normalzuckerlöſung im Verhältniß von 1 Grm. zu 20 Kbzm. 
gemiſcht, und ohne Verzug weiter behandelt wie oben, ergab 104,6 Grad 
gegen 99,8 Grad vorher. 


Ferner wuſch der Verfaſſer in beſchriebener Weiſe gereinigtes Rübenmark 
noch mit Alkohol und Aether, trocknete auf dem Waſſerbade und verwandte 
das Mark mit 11,0 Proz. Feuchtigkeit, jedoch nun in dem Verhältniß, daß 
auf 1 Grm. Mark 40 Kbzm. Saft kamen. Bei einem Verſuch mit Halb- 
normallöſung und 16 ſtündiger Einwirkung wurde der wett freiwillig ab— 
laufende Saft (etwa ¼ des ganzen) und dann die abgepreßte Hauptmenge 
unterſucht; jener polariſirte 50,4 Grad, dieſe 51,0 Grad gegen 49,8 vorher. 
Ein Verſuch mit 40 Kbzm. Normallöſung auf 1 Grm. Mark und nur 
viertelſtündiger Dauer ergab für den freiwillig ablaufenden Saft (etwa 1/4 
des ganzen) eine Polariſation von 100,7 Grad; für das ausgepreßte Haupt- 
quantum eine ſolche von 101,6 Grad, gegen 99,8 Grad vorher. 


Ferner wurden gemiſcht, 2,1 Grm. Mark mit 7,0 Proz. Feuchtigkeit und 
56,7 Grm. Halbnormallöſung und in gut verſchloſſener Flaſche an einem 
dunklen kühlen Ort acht Tage aufbewahrt; daneben noch eine Probe des 
verwendeten Saftes. Nach der Polariſation hatte der urſprüngliche Saft 
12,35 Proz. Zucker, der vom Mark wieder ausgepreßte 12,65 Proz. Zucker. 
Nach der direkten Methode Hätte ſich nun 


aus Š 100 — 97,05 
5 


der Zucker auf 12,28 Proz. der Geſammtmenge oder 7,221 Grm. berechnen 
müſſen. Wirklich vorhanden ſind aber nur 7,002. 
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Th. Kuhn empfahl 1) zur Werthbeſtimmung der Rübe ein Ver⸗ 
fahren, welches er als ſchnell und leicht auszuführen und für die Praxis hin⸗ 
länglich genaue Reſultate liefernd bezeichnete. Daſſelbe beruht auf Spinde⸗ 
lung, oder wie der Verfaſſer jagt, Gradirung des Saftes vor und nach dem 
Fällen mit Bleieffig von bekannter Saccharometeranzeige. Der Verfaſſer theilt 
einige wenige Beiſpiele mit, bei welchen dieſe Methode brauchbare Zahlen 
lieferte, woraus aber doch für deren allgemeinere Anwendbarkeit noch kein 
Schluß gezogen werden durfte. Wir würden wenigſtens eine Beurtheilung 
der Rüben allein nach der Saccharometeranzeige des Saftes noch für beſſer, 
als bie hier vorgeſchlagene halten! Es ift zu bedauern, daß jetzt fo häufig 
einzelne glückliche Ergebniſſe ohne weitere gründliche Prüfung zur Aufſtel⸗ 
lung und Veröffentlichung von „neuen Methoden“ benutzt werden. 


_ Ueber einen Vergleichsverſuch, betreffend die Anwendung von 
Schlempe zur Rüb endüngung berichtete die Sucrerie belge 2). Es waren 
unter fonft ganz gleichen Verhältniſſen zwei Looſe ſchleſiſcher, acklimatiſirter 
Rüben (in Lembecq), das eine mit, das andere ohne Melaſſe angebaut 
worden. Folgende Reſultate wurden erzielt: 
Mit Schlempe Ohne Schlempe 
Ernte auf 1 Hektare rund. . 60 000 Kil. 30 000 Ki. 


Zucker in 100 Saft. . . 11,17 „ 11,65 „ 
Waſſer er 620%, 86,00 „ 
Nichtzucker e en are ur 2,63 15 2,33 „ 
Reinheit 80,94 „ 93,21 „ 
Werthzahl. x 


9,64 „ 9,71 


H 


Ueber Sechsjährige Vegetations- und Düngungsverſuche, er= 
ſtattete J. Hanamann einen höchſt intereſſanten Bericht 2). Wir können an 
dieſer Stelle, in Anbetracht der Umfänglichkeit dieſer Arbeit, leider nur einen 
verhältnißmäßig kurzen Auszug wiedergeben t). 

Die auf eine längere Reihe von Jahren projektirten Verſuche beabfich- 
tigten zunächſt eine Reihe von, in ihrem Urſprunge und geognoſtiſchen Cha- 
rakter verſchiedenen Bodenarten auf ihr Verhalten gegen verſchiedene Dünge⸗ 
mittel zu prüfen. 

Allgemeinere Bedeutung gewannen die Verſuche dadurch, daß nian ſie 
mit meteorologiſchen Beobachtungen in Verbindung brachte und mit boden— 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 357. Zeitſchr. 24, 846. 

2) 2, Nr. 15, 25. März 1874. 

3) Prag, Selbſtverlag 1873. 
a) Nach dem Zentralbl. für Agrikulturchemie 1874, Heft 7. Durch Oeſterr. 
Zeitſchr. 3, 453. Zeitſchr. 24, 742. 
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phyſikaliſchen Unterſuchungen begleitete, wodurch fih eine intereſſante und 
in Zahlen ausdrückbare Beziehung in der augenblicklichen und in der nach— 
haltigen Fruchtbarkeit verſchiedener Böden finden ließ. 

Bei mehren, geognoſtiſch verſchiedenen Bodenarten, welche in gleichem 
Kraftzuſtande, unter gleicher Bearbeitung und Düngung, und derſelben tlima- 
tiſchen Einwirkung ſtehen, wird nur die Bodenbeſchaffenheit einen größeren 
oder kleineren Einfluß auf die Höhe der Erträge einer und derſelben Frucht 
deſſelben Jahres ausüben. 

Es wurden zur Erreichung des Verſuchszweckes 110 ausgemauerte 
würfelartige Gruben von 1 Kubikmeter Inhalt hergeſtellt, deren Tiefe da⸗ 
her 1 Meter betrug, und deren Untergrund die Erde des Verſuchsfeldes 
bildete, ſonach bei allen nebeneinander liegenden Gruben von gleicher Be⸗ 
ſchaffenheit war. Der Boden einer jeden Grube war ſelbſtverſtändlich nicht 
untermauert. 

Im Jahre 1866 ließ man Ackererden, welche in gleicher Weiſe bewirth⸗ 
ſchaftet wurden, aus den verſchiedenſten, bis 8 Meilen von der Verſuchs⸗ 
ſtation entfernt liegenden, den hervorragendſten Gebirgsformationen Böh— 
mens angehörenden Erdarten herrſchaftlicher Felder bis auf die Tiefe von 
30 Ztm. ausheben und zuführen. 

Je 10 Gruben wurden mit wohlgemiſchter Erde von einer beſtimmten 
Stelle eines und deſſelben Feldes gefüllt und auf dieje Weiſe mit noch 10 
anderen Erdarten ſehr verſchiedener Felder verfahren, ſo daß im Ganzen 
110 Erdwürfel entſtanden, die auf gleiche Art behandelt werden konnten. 
Dieſe 11, den meiſten Kulturpflanzen phyſikaliſch zuſagenden Bodenarten, 
meiſt Weizenböden, gehoren der Formation der Kreide (Rotſchower und 
Kotomirzer Boden), des Baſalt (Aujezder Boden), des Rothliegenden 
(Diwitzer Boden), des Diluvium (Loboſitzer, Ploſcha'er und Ferbenzer 
Boden) und des Alluvium (Krendorfer, Melnitzer und Schelchowitzer 
Boden) Nordböhmens an, ſtanden unter gleicher Beſtellungsart, gleicher, 
bloß animaliſcher Düngung und gleicher Fruchtfolge. 

Die 11 Böden wurden nun einer eingehenden Unterſuchung unter⸗ 

worfen, und zwar wurden folgende Beſtimmungen mit denſelben ausge⸗ 
ührt: 
" Beſtimmung der abſchlämmbaren Theilchen mit Nöbel’3 Apparat, der 
kapillaren Sättigungskapazität, des Waſſerabſorptionsvermögens und der 
Waſſerverdunſtung, des abſoluten Gewichtes, des Abſorptionskoefftzienten, 
des Waſſergehaltes, des Kohlenſäuregehaltes, des Phosphorſäuregehaltes, 
des in Eſſigſäure löslichen Antheiles des Bodens, der organiſchen Stoffe, 
der Alkalien, der zeolithiſchen Kieſelſäure und des Stickſtoffgehaltes. 

Wir müſſen an dieſer Stelle leider ebenſo auf die Wiedergabe des hier⸗ 
bei gewonnenen reichen Zahlenmaterials verzichten, als auch auf Mittheilung 
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der Reſultate, welche die gleichzeitig angeſtellten meteorologiſchen Beobach⸗ 
tungen ergaben, und die ſich auf Beſtimmungen mit Pſychrometer, Eva⸗ 
borimeter, Regenmeſſer und Bodenthermometer erſtreckten. 

Was nun Düngung und Anbau der 110 Verſuchskäſten betrifft, ſo 
iſt zu bemerken, daß jeder Bodenart 10 Käſten eingeräumt waren, welche 
in dieſer Beziehung verſchieden behandelt wurden. Alle die Variationen, 
welche bezuglich der Düngung und des Anbaus in den 10 Käſten einer 
Bodenart gemacht wurden, kamen aber in derſelben Weiſe für ſämmtliche 
Käſten jedes andern Bodens zur Anwendung, ſo daß bezüglich der ver⸗ 
ſchiedenen Düngung 10 Verſuchsabtheilungen entſtanden, jede zu 11 Kaſten, 
entſprechend den 11 verſchiedenen Bodenarten. 


Die 10 Käſten jedes Bodens wurden in 2 Verſuchsreihen zu je 5 Käſten 
gebracht, welche folgende Beſtellung erhielten: 


1. Verſuchsreihe. 2. Verſuchsreihe. 
Angebaut wurde; Angebaut wurde: 
Im Jahre 1867 Gerſte Im Jahre 1867 Rüben 


„1868 Sommerweizen P „ 1868 Bohnen 
„„ 1869 Rüben „ „1869 Gerſte 
e „ 1870 Gerſte y „ 1870 Rüben 
+ „ 1871 Rüben 1871 Gerſte 
„ „ 1872 Gerſte d „ 1872 Rüben 


Es irugen alſo die Felder der erſten Verſuchsreihe viermal Halmfrucht 
und nur zweimal Rüben in ſechs aufeinanderfolgenden Jahren; bei der 
zweiten Verſuchsreihe war das Umgekehrte der Fall. 

Was nun die Düngung der einzelnen Käſten betrifft, ſo mag be⸗ 
merkt werden, daß je ein Kaſten jeder Bodenart in jeder der beiden oben 
charakteriſirten Verſuchsreihen (aljo im Ganzen 22 Käſten) während der 
ganzen 6 Verſuchsjahre ungedüngt blieb; die übrigen 4 erhielten unterein- 
ander verſchiedene, überdies auch alljährlich wechſelnde Düngungen, theils 
aus künſtlichen Düngemitteln, theils aus Stallmiſt beſtehend. Da wir die 
erzielten Erträge an dieſer Stelle nicht mittheilen können (ſie umfaſſen 
nicht weniger als 16 Tabellen auf 16 großen Druckſeiten), ſo verzichten wir 
auch auf eine Wiedergabe des ſpeziellen Düngungsplanes und bemerken nur 
jo viel, daß außer Stallmiſt, Chiliſalpeter, Knochenmehl, Peruguano, Super⸗ 
phosphat und Kaliſalze zur Anwendung gelangten, entweder jedes einzelne 
Düngemittel allein, oder auch mehre kombinirt. Einen Ueberblick über 
die in Summa jedem der verſchiedenen Verſuchskäſten im Laufe der ſechs 
Verſuchsjahre zugeführten Düngſtoffe giebt nachfolgende Zuſammenſtellung: 
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1. Verſuchs reihe. 


Kaſten 5. Keinen Dünger. 
„ 4. 30 Kilo Stalldünger (mit 330 Grm. Stickſtoff, 80 Grm. Phos- 
phorſäure und 90 Grm. Kali). 
„ 3. 500 Grm. Chiliſalpeter — 74 Grm. Stickſtoff. 
800 „ Kaliſalze — 252 Grm. Kali. 
BET ST SE in Summa: 49 Grm. Stickſtoff, 


200 „ Peruguano ben sc H H ; A orſäure 
350 Kaliſalze un . . 


„ 1.1600 , Knochenmehl 42 Grm. Stickſtoff, 360 Grm. 
400 „ Superphosphat Phosphorſäure. 


2. Verſuchs reihe. 


Kaſten 5. Keinen Dünger. 

„ 4. 30 Kilo Stalldünger (mit 330 Grm. Stickſtoff, 80 Grm. Phos- 
phorſäure und 90 Grm. Kali. 

„ 3. 300 Grm. Chiliſalpeter — 44 Grm. Stickſtoff. 
1100 „ Kaliſalze — 346 Grm. Kali. 

„ 2. 500 „ Superphosphat 
200 „ Kaliſalpeter in Summa mit 76 Grm. Stid- 
550 y Kaliſalze ſtoff, 194 Grm. Phosphor— 
200 „ Natronſalpeter | ſäure, 218 Grm. Kali. 
200 „ Guano . 

„ 1. 1600 „ Knochenmehl | 42 Grm. Stickſtoff, 360 Grm. 
400 „ Superphosphat! Phosphorſäure. 


Dieſe Düngungsart wiederholt ſich bei den 11 Verſuchsböden, ſo daß 
im Ganzen 22 ungedüngte und 8s gedüngte Käſten angebaut wurden. 

Die Unterbringung der Dünger geſchah beim Stallmiſt, Knochenmehl 
und Superphosphat im Herbſt, beim Chiliſalpeter, dem Guano und den 
Kaliſalzen im Frühjahr, kurz vor der Ausſaat. 

Jeder Kaſten, einen Quadratmeter Oberfläche darbietend, wurde be— 
ſäet entweder mit 200 Getreidekörnern oder mit 15 bis 25 Stück Rüben⸗ 
ſamen. 

Aus den Betrachtungen, welche Verfaſſer auf Grund des reichen Zah⸗ 
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lenmaterials mittheilt, geben wir nur die allgemeinen Reſultate, welche ſich 
bei den Verſuchen ergaben, da die Umfänglichkeit der Arbeit kein ſpezielles 
Eingehen auf dieſelbe zuläßt. l + Ai 

Die ee äs in auffallender Weile, wie die end 
das ganze Erutereſultat beherrſcht; je nach der Gunſt e guns er⸗ 
hat erhößt oder erniedrigt ſich der Ertrag um mehr an ache. 
obwohl alle Bodenarten unter gleichen klimatiſchen Verhältniſſen ſtanden. 
Einige Tabellen liefern ein anſchauliches Bild, wie die et und 
die Niederſchläge des Sommers, ſo wie die in dieſer Zeit beobachtete Ver⸗ 
dunſtung und relative Luftfeuchtigkeit und die aus dieſen Faktoren reſultirende 
Bodenfeuchtigkeit zur Geſammternte aller Verſuchsböden im Verhältniß ſtand, 
ſowohl bei Zerealien, als auch bei den Hackfrüchten. Durch das Verhält⸗ 
niß von Feuchtigkeit und Wärme wird die Verwerthung eines 
Bodens für den Ackerbau zunächſt beſtimmt. Die Größe der Nieder- 
rer vom Anfang April bis Ende Juli war jo ziemlich maßgebend für die 
Größe der Gerſtenernte. Sie kann aber nicht der einzige Maßſtab für dieſelbe 
ein, da Winterfeuchtigkeit, Verdunſtung und namentlich Vertheilung der Nie- 
derſchläge gleichzeitig in Betracht kommen. Gleiches gilt von der Größe der 
Rübenernte. Sie richtet fih wohl im Allgemeinen nach der Größe des 
Niederſchlags und der Verdunſtung, zeigt ſich jedoch in manchen Jahren 
durch die abnorme Vertheilung des Niederſchlages weſentlich modifizirt. Die 
niederfallende Thaumenge iſt erſt in den letzten Jahren gemeſſen worden 
und zeigte ſich bedeutender als bisher angenommen wurde. 

Aus den vorliegenden Zahlenreihen läßt ſich annähernd die Größe der 
Waſſereinnahme und Waſſerausgabe der Verſuchsböden während ihrer Ver— 
wendung berechnen und zu ihren Erträgen in Beziehung bringen. 

Die waſſerhaltende Kraft der Verſuchsböden war eine ſehr ver⸗ 
ſchiedene; am reichſten an Feuchtigkeit zeigten ſich ſtets die thonreichen 
Alluvial- und der Baſaltboden, am ärmſten der Quadermergelboden und die 
Loßböden. 

Aus der Zuſammenſtellung der Ernteergebniſſe erkennt man deutlich, 
daß die Dankbarkeit des Bodens gegen die Düngung eine ſehr verſchiedene 
ift. Nicht die Böden mit größter Produktionskraft verwerthen den Dünger 


am beſten, im Gegentheil zeigen ſich weit dankbarer die minder fruchtbaren 
Böden. 


Von den unterſuchten 11 Bodenarten, zeigten ſich als die fruchtbarſten 
die Alluvialböden, dann folgten in abnehmender Ordnung die Diluvialböden, 
der Boden des Rothtodtliegenden, dann Baſalt⸗ und Plänerboden. Eine 
Ausnahme machte der Boden von Krendorf, ein an Bitterſalz und Gips 
reicher Boden. Der Gehalt an erſterem Beſtandtheil bedingte, wie dies ſchon 
mehrfach beobachtet worden, eine äußerft geringe Fruchtbarkeit. 
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Die Boden von Malnitz und Schelchowitz (Alluvium) ſtammen von 
Feldern, die durch zehn Jahre ununterbrochen, ohne gedüngt zu werden, Zucker⸗ 
rüben trugen. Es find ſehr reiche Böden, von großer waſſerhaltender Kraft. 
Die verſuchten Düngemittel trugen in den erſten Jahren wenig zu einer 
Steigerung der Erträge bei, erſt im letzten Verſuchsjahre zeigt die ſechs Jahre 
ohne allen Wiedererſatz Früchte tragende Parzelle eine beginnende Erſchöpfung 
im Vergleich zu den gedüngten Parzellen. 

Es beftätigt ſich hier die Wahrnehmung, daß der umlaufende Vorrath 
an Nahrungsſtoffen in der kultivirten Erdſchicht ſelbſt in den fruchtbarſten 
Boden bald erſchöpft wird, wenn dieſe Erſchöpfung auch anfangs unmerk⸗ 
lich iſt. 

Je nach der herrſchenden Witterung wechſelten die Erträge der unge— 
düngten Parzellen der 11 Verſuchsböden im Verhältniß von 10 13 bis zu 
10:25, alſo bis zum Doppelten ihres Ertrages von Korn und Stroh, Kraut 
und Rüben, während die Erträge der gedüngten Parzellen unter einander 
weniger verſchieden waren, was nichts anderes bedeutet, als daß die Düngung 
den ſchädlichen Einfluß der Witterung etwas abzuſchwächen vermag, was 
namentlich bei humusreichen Düngungen in trockenen Jahren der Fall 
und aus dem Vergleich der mit Stallmiſt gedüngten Parzellen unter ein⸗ 
ander deutlich zu erſehen iſt. 

Aus dem weiteren Vergleich verſchiedener Zahlenreihen ergiebt fih deut- 
lich wie die Bodenindividualität einen viel kleineren Einfluß 
auf die Größe der Ernte ausübt, als die Witterung, und daß unter 
gleich günſtigen Witterungsverhältniſſen und ſonſtigen gleich gemachten Ein- 
flüſſen (wie ebene Lage, Bearbeitung, Fruchtfolge, gleich hohe Ackerkrume zc.) 
die verſchiedenen unterſuchten Bodenarten keine jo großen Ertragsverſchieden— 
heiten von Natur aus zeigen, wie man ſie von vornherein erwartet hatte. 

Für Gerſte zeigten den höchſten Ertrag und die nachhaltigſte Frucht— 
barkeit die beiden Alluvialböden, einen ſehr niedrigen Ertrag, aber doch die 
größte Nachhaltigkeit in der Fruchtbarkeit, der Baſaltboden und der des 
Rothliegenden. e 

Die hier unterſuchten ungedüngten zehn Bodenarten in gleiche Lage 
und unter gleiche Witterungsverhältniſſe gebracht und gleich beſtellt, weiſen 
bei gleicher Höhe der Ackerkrume in ſechsjährigem Durchſchnitt ebenſo große 
Ertragsunterſchiede auf, als ſie die Düngung auf ihnen hervorzurufen im 
Stande war, ſo daß die Eigenart des Bodens keinen größeren Einfluß auf 
die Größe der Ernte hatte, als die Düngung, aber auf einzelnen Boden iſt 
der Erfolg der Düngung gering, er iſt ſehr wechſelnd je nach der Boden- 
beſchaffenheit und gewöhnlich in minder fruchtbaren Böden beſſer als in den 
ſehr fruchtbaren Bodenarten. 

Sehr ſchön zeigte ſich der Einfluß des Stickſtoffes beim Halmfruchtbau, 
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ſowie die Wirkung der Phosphate in Verbindung mit verſchiedenen abneh⸗ 
menden Stieftoffmengen im Stallmiſt, Knochenmehl, Guano und in kombi⸗ 
Nieten künſtlichen Volldünger; der äußerſt günſtige Einfluß der Phosphate 
auf die Körnerbildung und namentlich auf die Schwere der Körner, die 
ſichere Wirkung des Stallmiſtes und der Volldünger, die unſichere Wirkung 
des Chiliſalpeters. 8 i 

Sehr wirkſam erwies ſich der aufgeſchloſſene Peruguano auf den falf- 
reichen Böden, während Knochenmehl und Phosphate für ſich allein auf 
einigen Böden vortreffliche Wirkungen, auf anderen nur ſehr geringfügige 
Effekte hervorbrachten. Es geht aus ſolchen Beobachtungen hervor, daß die 
Phosphorſäure ſich im Boden alsbald umſetzt zu ſehr ſchwer löslichen Ber 
bindungen, twie Eiſen⸗ oder Thonerdephosphat und alsdann erft eine 
Wiederauflöſung durch verſchiedene Löſungsmittel erfahren muß, bevor ſie 
W jene Verbindungsformen gelangt, in welchen allein ſie, im Verein mit 
der Summe der vorhandenen Nahrſtoffe, eine Maſſenproduktion zu veran⸗ 
laſſen im Stande ift. 1 

In ſolchen Böden brachte die gleichzeitige Verwendung von Chiliſal⸗ 
peter und etwas Kaliſalz neben oder nach Superphosphatdüngungen weit 
höhere Ernten hervor, als der phosphorſaure Kalk für ſich allein, Jahr für 
Jahr in bedeutenden Quantitäten angewendet, bewirken konnte. n 

Aus den ſechsjährigen Vegetationsverſuchen geht klar hervor, daß auf 
Feldern, welche nur mit Stalldünger auf das reichlichſte gedüngt werden, 
die Berwendung von Phosphaten ſehr lohnend ſein kann, ſelbſt wenn nur 
auf momentanen Ertrag gerechnet wird, daß, wenn man aber die Menge 
der in den Ernte entzogenen Phosphorſäure vergleicht mit der angewendeten 
reichlichen Phosphatdüngung, eine bedeutende Anhäufung von Phosphor- 
ſaure im Boden eintreten muß, die ſich zwar augenblicklich nicht bei jedem 
Boden verzinſt, die aber nach vielen Jahren in dem ſich auf gleicher Stufe 
erhaltenden lohnenden Ertrage das verwendete Kapital reichlich wiedergiebt, 
während bei bloßer Stickſtoffdüngung der Ertrag nachzulaſſen beginnt, ſobald 
man mit der Düngung aufhört. 

Die Differenzen, welche der Jahrgang in der Schwere der Körner her— 
vorrief, find nicht größer, als ſie die Bodenindividualität erzeugte, am kleinſten 
ſind die durch die verſchiedenen Düngungsmittel hervorgebrachten Unter— 
ſchiede in der Körnerſchwere, jedoch in den verſchiedenen Jahren überein- 
ſtimmend, ſo daß nach Knochenmehl und dem kombinirten phosphorſäure⸗ 
reichen künſtlichen Volldünger ſtets die ſchwerſten Körner, nach Chiliſalpeter 
ſtets die leichteſten Körner geerntet wurden. Sehr gut ſtimmen auch die 
zwei ungedüngt gebliebenen Parzellen der Jahre 1870 und 1871 mit ein— 
ander überein, auch wurden nach Stallmiſt nicht unbedeutend ſchwerere Kör⸗ 
er erhalten, als vom ungedüngten Boden. 
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Auf den quantitativen Rübenertrag wirkten von den verſchiedenen 
Düngern am beſten der Peruguano und der Stallmiſt beinahe auf allen 
Boden, insbeſondere aber im Quadermergelboden, Ferbenzer Diluvialboden, 
dann im Rothliegenden und Plänerkalkboden, am ſchlechteſten in den Alluvial⸗ 
böden. Für ſich allein angewendet, bleiben ſie namentlich in den erſten Jah⸗ 
ren erfolglos, nach langjähriger, ſechsjähriger Verwendung zeigen ſie aber 
einen günſtigen, mit den Jahren ſteigenden Effekt, freilich nicht in allen Bö⸗ 
den, ſo namentlich nicht in den Böden des Baſaltes und des Rothliegenden, 
während ſie in den Diluvial- und Kreideböden ſchwache, aber immerhin nicht 
bedeutungsloſe Wirkungen hervorbrachten. Die kombinirte Düngung von 
Kaliſalz und Superphosphat, welche der Knochenmehldüngung im Allgemei— 
nen nicht ſehr nachſtand, äußerte auf einigen Böden bedeutende Wirkungen, 
zeigte ſich jedoch in vielen Boden weniger rentabel wie reine Knochenmehl⸗ 
düngung. Deutlich ſprang aber während der Vegetation der Einfluß der 
Kaliſalze auf den Blattanſatz und auf die Blattentwickelung in die Augen, 
wie dies auch die ſchließliche Abwägung der Blätter beſtätigte, ſo daß man 
die reinen Kaliſalze und leicht löslichen reinen Stickſtoffdünger mehr Blätter- 
dünger nennen möchte. Am beſten nach den oben genannten Volldüngern 
wirkte das Knochenmehl auf die Ausbildung der Wurzeln, beſonders in den 
Diluvial- und Kreideböden, aber auch auf die Vermehrung des Zuckers 
in der Rübe. - 

Die Wahrnehmung, daß die im Verſuchsgarten angebauten Rüben, fie 
mochten in der freien Erde des Verſuchsgartens, oder in gemauerten Käſten 
mit durchlaſſendem Untergrunde, oder endlich in bloßen Holzkiſten gewachſen 
ſein, durch ſechs Jahre hindurch unter den verſchiedenartigſten Witterungs⸗ 
verhältniſſen den im freien Felde und zwar auf denſelben Böden gewachſenen 
Rüben im Zuckergehalte ſo ſehr nachſtanden, ſie im Nichtzuckergehalte über⸗ 
trafen, in der Konzentration des Saftes lange nicht erreichten und, obwohl 
zu gleicher Zeit mit der Feldrübe angebaut und ſpäter (Ende Oktober) 
geerntet, ſo große Unterſchiede in der Beſchaffenheit ihrer Säfte zeigten, ge⸗ 
hört mit zu den intereſſanteſten Erfahrungen dieſer Verſuchsjahre und da 
die verſchiedenartigſten Boden bei enger oder weiterer Rübenſaat von dieſem 
abnormen Verhalten keine Ausnahme machten, fo liegt die Urſache deſſelben 
nicht unwahrſcheinlicher Weiſe in der durch hohe Mauern geſchützten geſperr⸗ 
ten Lage des Verſuchsgartens. Im Vegetationsprozeſſe ſpielt alſo frei zirku⸗ 
lirende, ſich ſtets ausgleichende und erneuernde Luft eine ſehr wichtige Rolle. 
Dieſe Anſicht ſtimmt auch mit den praktiſchen Erfahrungen überein, daß auf 
Anhöhen ſtets zuckerreichere Rüben angetroffen werden, als in den Niederun⸗ 
gen, insbeſondere wenn dieſe durch hohe Dämme oder Erdanſchüttungen 
eingeſchloſſen find und hierdurch die Lufterneuerung gehemmt wird. Ueber⸗ 
raſchend zeigte ſich bei den Kaſtenverſuchen, wie eine große Anzahl Pflanzen, 
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wenn ſie nur in gleich großen Bodenräumen gezogen ind, denſelben Ertrag 
liefert, wie eine kleinere Zahl derſelben; denn die von einem gemauerten 
Kaſten (zu je 1 Kubikmeter) im Jahre 1867 geerntete Rübenmenge, welche 
von 9 ausgeſetzten Pflanzen ſtammte, betrug mehr als die von 25 De 
pflanzen gewonnene Ernte im Jahre 1869, 1870 und 1871, In daß Ver⸗ 
faſſer im Jahre 1872 eine Ernte von nur 15 Pflanzen pro! Kubikmeter mit 
den von weit mehr Pflanzen abſtammenden Ernten gleicher Bodenvolumina 
früherer Jahre zu vergleichen keinen Anſtand nahm. À ; 
Die Rübenerträge der Käſten ſtimmen relativ mit den Erträgen gleich- 
namiger Boden im „Großen“ überein. Die höchſten Erträge lieferten im 
ö jährigen Durchſchnitt die Boden von Schelchowitz, Malnitz (Alluvium), 
dann die von Aujezd und Diwitz (Baſalt und Rothliegendes), hierauf fol⸗ 
gen die Diluvialböden, zuletzt die Ackererden von Kottomirz und Rotſchow 
(Kreideformation). Beinahe im umgekehrten Verhältniß ſteigt der Buder- 
gehalt der Rübe, doch entſpricht nicht immer dem kleinſten Rübenertrag der 
höchſte Zuckergehalt. 


Daß Dë Kaliſalze nicht lohnend erwieſen, kann nach dem hohen Kali⸗ 
gehalt der Verſuchsböden kaum überraschen, doch ſcheint gleichzeitig aus den 
vielen Verſuchen hervorzugehen, daß das ſchwefelſaure Kali und Chlorkalium 
in ſeinen Wirkungen und Erfolgen auf das Pflanzengedeihen dem ſalpeter⸗ 
lauren, kohlenſauren und phosphorſauren Kali ſehr nachſteht und erſt in dem 
Maße, als es im Boden Umſetzungen in letztere durch doppelte Wahlver— 
wandtſchaft erfährt, das Wachsthum der Pflanzen und die Zunahme an 
organiſcher Subſtanz in ihren verſchiedenen Organen befördert. 

E. Breymann veröffentlichte Reſultate von Düngungsverſuchen zu 


Zuckerrüben ), welche vornehmlich darthun ſollen, daß man durch ſtarke 
Düngungen hohe Rübenernten und vorzügliche Rüben erzielen kann, wenn 
nur der Boden ein geeigneter, die Stellung der Pflanzen eine enge und die 
Ausſaat eine ſehr zeitige fei. Wir nehmen jedoch Anſtand, bis zu erfolgten 
näheren Mittheilungen über die Verſuchsreſultate im Einzelnen, die Angaben des 
Verfaſſers hier zu wiederholen, da fie den bisherigen Annahmen und Ergeb- 
niſſen doch allzuſehr widerſprechen, um nicht einer ganz beſonders ſorgfältigen 
Erorterung und Begründung zu bedürfen. Wir machen nur darauf auf⸗ 
merkſam, daß der Verfaſſer Erträge vom Morgen von 205 Btr. in ungedüngtem, 
und von 460 Ztr. in gedüngtem Boden anführt, und daß er den Zucker⸗ 
gehalt von in friſchem (Stidftoff-, Phosphorſäure⸗, und Kali⸗) Dünger qe- 
wachſener Rüben — freilich dieſes Mal ohne Bezeichnung der Ernte— 


menge — zu 22 bis 22,5 Proz., bei einer Reinheit von 88 und 87 an— 
giebt. 


1) Zeitſchrift 24, S. 37 und 24, 1106. 
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Wenn derartige Reſultate mittelſt friſcher Düngung erreicht werden tön- 
nen, ſo kann man nur wünſchen, in die gleiche Lage zu kommen; hoffent⸗ 
lich wird der Herr Verfaſſer noch eingehendere Mittheilungen machen, damit 
wir nochmals auf dieſen hochwichtigen Gegenſtand zurückzukommen Veran- 
laſſung erhalten. 


v. Orlando!) wies neuerdings darauf hin, daß es vortheilhaft fei, die 
Rüben behufs beſſerer Aufbewahrung ſofort nach dem Ausgraben 
in ſehr ſchmalen Haufen mit einer ſtarken Schicht Erde zu bedecken. Dies 
jei am beſten in folgender Weiſe auszuführen: Es werden etwa 24 Riben- 
reihen abgezählt, von dieſen in der Mitte 4 ausgeackert und an dieſer 
Stelle alsdann durch mehrmaliges Pflügen unter Nachhülfe mit Schaufeln 
ein 2 bis 3 Fuß breiter Graben mit hohen Rändern hergeſtellt. In dieſen 
Graben werden die Rüben aller 24 Reihen auf Haufen geworfen, geputzt 
und dann Mieten von höchſtens 3 Fuß Breite daraus gebildet, denen man 
ſofort 3 Fuß Erddecke giebt, um Kälte wie Hitze abzuhalten. Die Höhe 
ergiebt ſich von ſelbſt aus der bezeichneten Breite. Die erſt im Frühjahr 
zu verarbeitenden Rüben ſollen ganz ungeputzt bleiben und die ſo unberührt 
gebliebenen Rüben dann noch ebenſo friſch wie bei der Ernte ſich zeigen. 

Rüben, welche ſehr bald nach der Ernte verarbeitet werden, können in 
breitere Mieten gelegt werden. 


R. Wagner?) empfahl hingegen folgendes Einmietungsverfahren 
als beſonders einfach, zweckmäßig und billig. Je nach dem verfügbaren 
Raume werden größere oder kleinere Flächen mit Dämmen aus Kohlen— 
ſchlacke von 4 Fuß Höhe und 3 Fuß Kammbreite umgeben; dieſe Räume 
macht man am beiten 300 lang und 100 breit, Die Rüben werden nun 
aus den Wagen abgeladen und, an der Längenſeite anfangend, 3 Fuß hoch 
an dem Schlackendamm aufgeſchichtet und nach der Mitte zu etwas erhöht, 
ſo daß ſie in der Mitte der Abtheilung etwa 4 Fuß hoch liegen, während 
ſie an der anderen Seite wieder bis zu 3 Fuß abfallen. Iſt die ganze 
Abtheilung gefüllt, jo kommt darauf eine 10- bis 12zöllige Decke von Band- 
oder Wirrſtroh, die durch untergelegte Stangen ſo von den Rüben getrennt 
wird, daß die Luft zirkuliren kann. 

Die vom Verfaſſer ſeinem Verfahren zugeſprochenen großen Vortheile 
erſcheinen uns jedoch noch der Beſtätigung bedürftig. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 675. 
>) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 678. 
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Ueber das Vorkommen von Rübennematoden an den Wurzeln 
der Halmfrüchte ſprach J. Kühn . Sind dieſe Schmarotzer ſehr aapi- 
reich vorhanden, fo können fie bekanntlich die Rübenpflanzen ſchon d pii 
Jugend zum gänzlichen Abſterben bringen. In den meiſten Fällen blei 05 
die Rüben zwar länger erhalten, ſterben erſt ſpäter nach und nach ab oder 
dauern bis zur Ernte aus, ſind aber von kümmerlichem Wachsthum und 
entwickeln ſich nicht zur normalen Größe. Die äußeren Blätter werden 
frühzeitig gelb und ſterben raſcher ab, während die Herzblätter fih grün er⸗ 
halten, jedoch ein minder friſches Anſehen haben, als bei geſunden Rüben. 
Wiederum anders iſt der Habitus bei ſolchen Rüben, die von Nematoden 
zwar heimgeſucht, aber etwas minder ſtark ergriffen ſind. Auch dieſe wer⸗ 
den in der Größenentwickelung zurückgehalten; die Blätter zeigen Anfangs 
teine weſentlich abweichende Beſchaffenheit, bleiben aber noch vollſtändig 
grün, wenn zur Erntezeit die Blätter geſunder Rüben jenen bleicheren, gelb- 
lich⸗grünen Farbenton annehmen, der für die reiferen Rüben charakte⸗ 
EG ift. Der Zuckergehalt aller von Nematoden heimgeſuchten Rüben 
ift ein geringerer als der geſunder Rüben. Die Differenz in dem Zucker⸗ 
gehalt tritt um fo mehr Hervor, je mehr die Zeit der Ernte heranrückt; ſie 
iſt Ende Auguſt und Anfang September weniger bedeutend als Ende Sep— 
tember und im Oktober. — In vielen Fällen ſind da, wo man von 
„Rübenmüdigteit“ des Ackers ſpricht, die Nematoden alleinige Ur— 
ſache der Abnahme der Erträge und die Frage nach einer erfolgreichen 
Bekämpfung dieſer Feinde hat daher für Zuckerrübenwirthſchaften eine große 
Bedeutung. Zu einem weſentlichen Reſultate führten den Verfaſſer nun 
Beobachtungen, zu welchen er im laufenden Jahre Gelegenheit fand. In 
den letzten Tagen des Juni hatte derſelbe nämlich Gelegenheit Haferpflanzen, 
deren Wurzeln mit nematodenartigen Gebilden ſich beſetzt zeigten, mikro⸗ 
ſkopiſch zu unterſuchen und fih davon zu überzeugen, daß die an den 
Haferwurzeln befindlichen Gebilde mit den Rübennematoden voll- 
kommen übereinſtimmten. Derſelbe Fall wurde demnach nochmals beobachtet, 
auch an den Wurzeln der Gerſte, die vereinzelt unter dem Hafer ſich vor⸗ 
fand, konnte das Vorhandenſein der Nematoden conſtatirt werden, doch 
waren ſie hier ungleich weniger zahlreich, wie an den Haferwurzeln. Die 
vorhandenen Unkrautpflanzen zeigten fich frei von Nematoden, nur an den 
Wurzeln des „Hederich“ genannten Ackerſenfs (Sinapis arvensis L.) 


Gen,) Landwirthſchaftlice Jahrbücher 3, 47. Zeitihr. 24, 140. Ueber denſelben 
Gegenſtand ſiehe Jahresber. 1, 67. 11, 98. 12, 74. 
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konſtatirte der Verfaſſer das Vorkommen der Nematoden. Doch waren ſie 
auch an dieſem Unkraut weniger häufig als an den daneben ſtehenden Hafer⸗ 
pflanzen. Das betreffende Feld hatte im Vorjahre Zuckerrüben getragen. 
Später beobachtete man auch das Vorkommen von Nematoden an den Wur— 
zeln des Weizens. Daß auch anderwärts Nematoden an Getreidewurzeln 
vorkommen, zeigen die vom Verfaſſer mitgetheilten Beobachtungen. Somit 
iſt zweifellos erwieſen, daß Heterodera Schachtii nicht nur die Rüben, ſon⸗ 
dern auch das Halmgetreide ſchädigt und namentlich dem Hafer in ſehr ho— 
hem Grade verderblich werden kann. Die Uebertragbarkeit der Hafernema— 
tode auf Rüben wurde auch durch einen Verſuch erwieſen. Mit Nematoden 
beſetzte Haferwurzeln wurden am 10. Juli mit Boden, der von Rüben— 
nematoden frei war, in einen Topf gebracht und eine Runkelrübenpflanze 
aus Samen in demſelben erzogen. Dieſe am 29. November unter— 
ſuchte Rübe war mit Nematoden beſetzt, während andere Rübenpflan— 
zen, in gleichem Boden und Samen erzogen, keine Nematoden auffinden 
ließen. 

Die mitgetheilten Thatſachen laſſen die Bekämpfung der Rübennema— 
toden viel ſchwieriger erſcheinen, als es früher der Fall war. Vorläufig em- 
pfiehlt der Verfaſſer tiefes Unterbringen der mit Nematoden erfüllten Ader- 
krume durch das Spatpflügen, wo irgend die Beſchaffenheit des Unter— 
grundes das Heraufbringen tieferer Bodenſchichten geſtattet, und dann in 
den folgenden Jahren minder tiefes Pflügen, damit die in die Tiefe gebrach— 
ten Paraſiten dort unberührt verkommen. Im erſten Jahre nach dem am 
zweckmäßigſten im Herbſt auszuführenden Spatpflügen gedeihen Kartoffeln 
am beſten, zu denen aber mit Dünger gedüngt werden muß, der keine Nema— 
toden enthält. Damit dies der Fall fei und keine Verſchleppung der Para- 
ſiten durch den Stalldünger ſtattfinde, iſt es wichtig, daß auf die Abfälle 
beim Rübenputzen beſondere Aufmerkſamkeit gerichtet werde. Durch dieſe 
Abfälle kann ſehr leicht im Dünger und Kompoſt die Verbreitung der Nema- 
toden Vorſchub finden. Sie werden zweckmäßig überall dort, wo dieſer 
Feind zu fürchten iſt, mit gebranntem, ungelöſchtem Kalk durchſchichtet, etwa 
in dem Verhältniß wie 4: 1 dem Raume nach. Nach längerem Lagern 
wird die jo gewonnene Dungmaſſe am vortheilhafteſten auf Wieſen ver- 
wandt. 


II. 
Mechaniſches. 


1. Feuerungen, Dampfkeſſel, Dampfmaſchinen u. ſ. w. 


Ueber die Heizkraft und die Klaſſifikation der Steinkohlen 


veröffentlichte L. Gruner eine ausführliche und umfangreiche Abhandlung ), 
auf welche wir verweiſen. 


Ë Wärmeverluſte eingemauerter Dampfkeſſel 2). Aus den an 
einer 110pferdigen Dampfmaſchine und Keſſel angeſtellten Unterſuchungen 
(ausführlich mitgetheilt in der Revue universelle des Mines, 1873, p. 439) 
entnehmen wir als beſonders bemerkenswerthe Reſultate folgende: 

Die Heizkraft von je einem Kilogramm der verbrannten Steinkohlen 


betrug 8847 W. E. Davon gelangten in dem Gegenſtromkeſſel mit unter⸗ 
gelegter Feuerung: 


W. E. Proz. 


1) Zur Verdampfung 4855 oder 59,59 


2) Verluſt an unverbrannten Kohlen⸗ 


eicher hn 743 9,12 
3) Verluſt durch die mit 150 Grad vom 

Schornſtein abziehenden Brenngaſe . 444 5,45 
4) Verluſt durch unvollſtändige Ver⸗ 

rn Alle 5,07 
5) Verluſt durch die 1½ Proz. betragende 

Waſſerhaltigkeit der e, 10 0,12 
6) Verluſte durch Ausſtrahlung der Heiß⸗ 

gaswärme durch das Rauchgemäuer 

und andere Urſachen . . 1682 20,65 


zu ammen 8147 W. E. oder 100,00 eet. 


) Polyt. Journal, Bd. 213, S. 70 bis 80 und 242 bis 255. Zeitſchrift 24, 
1114 bis 1150 


) Zeitſchr. des Vereins Deutſcher Ingenieure, 1874, S. 44. Zeitſchr. 24, 1164. 
Stammer, Jahresbericht 2c. 1874. 4 
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Die Verdampfung betrug bei 4,3 Atmoſphären 
Hebesd ei. bie, Rio 
Der Dampfverbrauch pro Stunde und indicirte 


ff e E 8,530 „ 
Der Dampfverbrauch pro Stunde und effektive 
Pferdeſtärlte 9,39 „ 


Der ſtündliche Kohlenverbrauch pro Quadrat- 
re h, ne 
Der ſtündliche Kohlenverbrauch pro Quadrat⸗ 
meter Heizfläche e 


Ueber das Speiſen der Dampfkeſſel mit fetthaltigem Waſſer 
wurden im Aachener Ingenieurverein mehrfache Erfahrungen mitgetheilt 1): 
H. Lamberts bemerkte, in hunderten von Fällen ſei eine Korroſion der 
Keſſelbleche durch fettiges Waſſer konſtatirt worden, welche augenblicklich auf⸗ 
hörte, ſobald mit friſchem Brunnenwaſſer geſpeiſt wurde. Aus dieſem 
Grunde ſtelle man auch die Vorwärmerkonſtruktionen, bei welchen direkt 
Abdampf und Waſſer in Berührung kamen, gegen die indirekt, durch das 
Mittel einer Metallwand wirkenden zurück. Durch erſtere würde das guí 
Zilinderſchmierung verwendete Fett größtentheils dem Keſſel zugeführt. 
Bocking hob hervor, daß wenigſtens von dem Kondenſationswaſſer in um 
zähligen Fällen ein nachtheiliger Einfluß nicht zu konſtatiren ſei. Büttner 
meinte, daß die Wirkſamkeit des Fettes darin beſtehe, daß es an dem Metalle 
adhärirend dieſes vom Waſſer iſolire und ſo der Ueberhitzung von Seiten 
des Feuers ausſetze, da die chemiſche Wirkung der Fettſäure wohl zu ſchwach 
ſei, um nachtheilig zu ſein. Wenn man etwa eine Verſeifung des Fettes 
durch Sodazuſatz vornehme, ſo erhalte man dadurch den Uebelſtand eines ſehr 
ſchäumenden Waſſers und alſo eines ſtark waſſerführenden Dampfes in 
den Kauf. Stahlſchmidt erklärte, daß vom chemiſchen Standpunkte 
aus die nach verſchiedenen Zeugniſſen nicht zu bezweifelnde nachtheilige Wir 
kung des Fettes ein Räthſel ſei. Bei der Deftillation des Paraffins A 
brauche man Keſſel, welche inſeitig Jahr aus Jahr ein mit Fettſäure in 
Berührung ſtänden und dennoch ſehr dauerhaft ſeien. Es ſei zu wünſchen, 
daß zur Aufklärung der Erſcheinung wiſſenſchaftliche Verſuche an mwiri- 
lichen Dampfkeſſeln gemacht würden. H. Lamberts bemerkte, daß der 
nachtheilige Einfluß fettigen Waſſers beſonders in Süddeutſchland deutlich 
empfunden werde, wo die Waſſer häufig magneſiahaltig ſeien, welche Eigen⸗ 
ſchaft auch dem Rheinwaſſer in geringerem Grade zukomme. Das Fett 
bilde mit der Magneſia eine Seife, welche abſolut unlöslich in Waſſer fei- 


37 bis 41,34 ir 


1) Deutſche Induſtriezeitung 1874, S. 145. Zeitſchr. 24, S. 548. 
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Mache man den Verſuch im Kleinen, jo ſehe man auf dem Waſſer ein 
weißes Pulver ſchwimmen, welches einen in das Waſſer geſteckten Finger 
fo umhülle, daß derſelbe nicht benetzt werde. Braun machte darauf auf- 
merkſam, daß die kohlenſaure Magneſia, auch ohne daß das Waſſer fettig 
ſei, ſchädlich wirke, eine Erfahrung, die mit den viel kohlenſaure Magneſia 
enthaltenden Waſſern des Altenbergs in Kattowitz in Oberſchleſien gemacht wor- 
den ſei. G. Piedboeuf dagegen behauptete, daß ohne Fettzuſatz die kohlen⸗ 
ſaure Magneſia und der kohlenſaure Kalk nicht ſchädlich ſeien. Sobald 
aber Fett hinzukomme, lege ſich der ſich bildende Niederſchlag feſt auf die 
Bleche, verhindere den Zutritt des Waſſers zu denſelben und gebe fie jo der 
zerſtörenden Wirkung des Feuers Preis. In ſolchen Fällen höre der Uebel- 
fiand ſogleich auf, ſobald man das Waſſer direkt dem Brunnen entnehme, 
wo es doch ebenſo magnefiahaltig, aber nicht mehr fetthaltig fei. An einem 
Schiffskeſſel, der mit Oberflächenkondenſation gearbeitet habe, feien nach 
achttägigem Betrieb die beiden Feuerrohre gleichzeitig zuſammengedrückt, 
trozdem Waſſer genug vorhanden fei. Neuyorker Ingenieure hätten das 
Mißgeſchick mangelnder Zirkulation des Waſſers zugeſchrieben und dem⸗ 
gemäß die Konſtruktion des Keſſels verändert, aber auf der Rückreiſe habe 
ſich genau daſſelbe ereignet. Zur Abhilfe habe man einen Sodazuſatz an⸗ 
gewandt und dadurch allerdings die nachtheilige Wirkung des Fettes beſei⸗ 
tigt, aber ein zu ſtarkes Ueberkochen erhalten. Schließlich habe man größe 
tentheils mit Seewaſſer geſpeiſt, und dies habe geholfen, ſofern der Keſſel 
nun nicht mehr durch Fettablagerung, ſondern durch Inkruſtation zerſtört 
worden ſei. Ganz verſchieden von der Wirkung des kohlenſauren Kalkes 
und der kohlenſauren Magneſia fei die der Kieſelſäure, welche ſich hin und 
wieder in ganz reinen Waſſern, beſonders Gebirgsbächen, als ſchädlich er- 
weiſe, indem ſie eine ſchnelle Oxidation des Eiſens herbeiführe. v. Gi⸗ 
andi legte dar, wie man nach Einführung der Oberflächenkondenſatoren bei 
Schiffsmaſchinen bald dazu gedrängt worden ſei, die Keſſel nicht lediglich 
mit dem deſtillirten und fetthaltigen Kondenſationswaſſer zu ſpeiſen, ſondern 
ſowohl von Zeit zu Zeit dieſem einen kleinen Theil Seewaſſer beizumengen, 
als auch beſonders im Anfang zur Herſtellung einer ſchützenden Kruſte allein 
mit Seewaſſer zu ſpeiſen. Ein Schiffskeſſel, bei welchem man dies verſäumt 
habe, ſei nach vierwöchentlichem Betrieb zerſtört geweſen, wobei er ſich immer 
mit einem ganz aus Eifenorid beſtehenden Anſatz behaftet gezeigt habe. 
Ein ferneres mit Erfolg angewendetes Mittel ſei häufiges Ablaſſen des 
Keſſelwaſſers von der Oberfläche. 


Trocknen des Dampfes. Durch wiederholte Anfragen veranlaßt, 
theilt R. Weinlig, Hauptingenieur des Magdeburger Vereines für Dampf- 
keſſelbetrieb, in dem fünften „Flugblatt“ dieſes Vereines Folgendes über Ver⸗ 


A 
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ſuche mit, welches der Hauptingenieur des Elſäſſer Vereines von Dampf- 
keſſelbeſitzern an zwei Fairbairn'ſchen Keſſeln von 1,8 Meter Durchmeſſer 
und 7,5 Meter Länge mit zwei Feuerröhren von 0,72 Meter Durchmeſſer 
angeſtellt hat ). Bei dieſen Keſſeln gelangen die Feuergaſe, wenn ſie aus 
den Röhren heraustreten, den Mantel des Keſſels umſpülend wieder nach 
vorne und ſtreichen dann über den Keſſel, um in den Fuchs zu treten. 
Bei der Feuerung mit Altenwalder Kohlen war die Minimaltemperatur 
am Eſſenſchieber dicht vor dem. Fuchſe 180 bis 190 Grad, die Maximal- 
temperatur dagegen 228 bis 246 Grad C. Das mittlere Volumen des 
Dampfraumes im Keſſel war 3 Kubikmeter und die von den Gaſen be— 
ſtrichene Keſſelfläche (inkl. Dampfdom) deſſelben 11 Quadratmeter. Bei 
den inneren Reviſionen waren die Bleche des Dampfraumes mit einer 
Decke von Ruß belegt, welche 20 Millim. dick war, ſo daß bei der mittlern 
Rauchtemperatur von 230 Grad und bei derjenigen des Dampfes von 
157 Grad mit Rückſicht auf die geringe Oberfläche, durch welche beide in 
Berührung kommen, durchaus kein großer Einfluß entſtehen konnte. In 
anderen analogen Fällen beobachtete man die Temperatur der Gaſe beim 
Eintritt in den oberſten Feuerzug mit 263 Grad und beim Austritte aus 
demſelben mit 205 Grad C. Der Temperaturverluſt war durch die Aus- 
ſtrahlung und Abkühlung des oberen maſſiven Mauerwerks entſtanden. Im 
Allgemeinen fand man, daß der größte Theil der aus den Gaſen abgegebe⸗ 
nen Wärme durch obige Urſachen verloren war und dem entſprechend fand 
ſich, daß trotz des Trocknens dennoch etwa 6 Proz. Waſſer mit dem Dampfe 
fortgeriſſen wurde. Zum Schluß jagt der Bericht: „Alſo Nichts recht- 
fertigt diefe Konſtruktion der Feuerzüge, welche, nach Anſicht des Konſtruk— 
teur, den Dampf trocknen, wenn nicht gar überhitzen ſollte.“ 


Dupuch's Waſſerſtandsglas mit automatiſchem Verſchluß, für 
Dampfkeſſel 2). Dieſe Anordnung hat den Zweck, das Ausſtrömen von 
Dampf und heißem Waſſer auf automatiſche Weiſe zu verhüten, wenn das 
Waſſerſtandsglas eines Dampfkeſſels zerbrechen ſollte. In dem knieförmigen 
Theile jeder der Tubulirungen des Waſſerſtandsglaſes iſt ein Ventil mit 
vertikaler Spindel angeordnet. Das obere iſt von Dampf, das untere von 
Waſſer umgeben. Im normalen Zuſtande des Apparates ſind ſie kein 
Hinderniß für die freie Kommunikation der Glasröhre mit dem Dampf- 
keſſel; ſobald aber eine energiſche Strömung vom Keſſel aus gegen das 
Rohr entſteht, fo werden fie von derſelben mitgeriſſen und ſperren jene Kom⸗ 
munikation ab. Das obere Ventil wird mit Hilfe einer leichten Feder, 
das untere durch ſein eigenes Gewicht in der normalen Lage gehalten. 


1) Durch Zeitſchr. 24, 550. 
2) Polytechniſches Journal 211, S. 81. Zeitſchr. 24, 551. 
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Wenn nun das Glas zerbricht, ſo ſtürzen ſich Dampf und Waſſer mit 
einer der herrſchenden Spannung im Keſſel entſprechenden Geſchwindigkeit 
gegen die Oeffnungen, wobei ſie die Ventile mit ſich reißen; und zwar wird 
das obere gewaltſam nach unten und das untere nach oben gegen ſeinen 
Sitz getrieben. Die Verbindung mit dem Innern des Dampffeſſels ift 
ſomit abgeſperrt und bleibt es wegen der Dampfſpannung im Keſſel ſo 
lange, bis der hinzukommende Arbeiter die gewöhnlichen Verbindungshähne 
geſchloſſen hat. 

In Folge dieſes automatiſchen Verſchluſſes find die Gefahren, welche 
das Berſten des Glasrohres begleiten, beſeitigt. Der Heizer kann ohne 
Beſorgniß, ſich zu verbrühen, neben dem Keſſel ſtehen bleiben und ein neues 
Rohr einſezen. Ebenso ift eine theilveiſe Entleerung des Dampfteſſels, für 
den Fall, daß der Maſchiniſt im Momente des Unfalles nicht auf ſeinem 
Poſten fein ſollte, nicht mehr zu befürchten. i 

Vorſtehendem Syſtem hat Dupuch noch eine weitere Anordnung bei⸗ 
gefügt, welche der Möglichkeit vorbeugen ſoll, daß ſich das obere Ventil 
während der normalen Funktion des Rohres durch irgend einen Zufall 
ſchließe. Dieſer Fall konnte z. B. in Folge des Bruches oder Mattwerdens 
der Feder eintreten. Die Verbindung mit dem Dampfraume wäre als⸗ 
dann unterbrochen, das Waſſer würde bis an das obere Ende der Röhre 
ſteigen und den Stand im Keſſel falſch anzeigen. Jener Zuſatz beſteht in 
einer kleinen Pfeife, welche in dem Momente, wo das Ventil ſeine normale 


Stellung verläßt und ſich zu ſenken beginnt, unmittelbar mit dem Dampf- 
raum des Keſſels in Verbindung tritt. 


„Um die ſo häufig vorkommenden Brüche der Waſſerſtandsröhren 
an Dampflfeſſeln zu vermeiden hat Büttgenbach folgende Anordnung 
getroffen 1). Statt einer Glasröhre werden zwei von derſelben Länge ge- 
nommen, welche in einander geſteckt einen ringförmigen Zwiſchenraum von 
bis 2 Mm. Weite laffen. An beiden Enden der Röhren find zwiſchen 
dieſelben Kautſchukröhrchen von etwa 2 Btm. Länge derart angebracht, 
daß fie den äußeren Umfang des inneren Röhrchens feft umgeben, gleichzei⸗ 
tig aber fih an den inneren des äußeren Rohres andrücken. 

> Die übrige Anordnung iſt die der gewöhnlichen Standröhren, nur wird 
die Bohrung in der Meſſingröhre etwas kleiner gemacht, als der Durch⸗ 


meſſer der inneren Röhre, welche allein das Waller erhält und durch die 
äußere vor Temperaturwechſel geſchützt ift. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, S. 180. Zeitſchr. 24, 261. Nach Zeitſchr. des öſterr. 
Ingenieurvereins. 


“ 
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2. Spezielle Apparate für Zuckerfabriken. 


Nach Tardieu 1 hat die — im Jahresbericht 13, 106 beſchriebene 
— Walzenpreſſe von Lebee in letzterer Zeit eine Abänderung erfahren, 
welche weſentlich den Zweck hat, eine wiederholte Preſſung in einer und 
derſelben Maſchine auszuführen. 

Der zwiſchen zwei Walzen früherer Einrichtung (B und C) ausge- 
preßte Rübenbrei gelangt nämlich nach dem Austritte aus dieſen Walzen 
zunächſt unter eine Waſſerbrauſe und dann zwiſchen eine ebenfalls hohle 
Walze A von genau gleicher Größe wie 5 und O und zwei über A ſich 
drehende gußeiſerne Zilinder, von dem der erſtere kanellirt, der zweite 
glatt iſt. Der kanellirte faßt den gewäſſerten Preßling und führt ihn der 
Auspreſſung zwiſchen der zweiten C und der hohlen Walze A zu. 

Nach vorgenommenen Unterſuchungen enthalten die Preßlinge dieſer 
doppelten Preſſung aber immer noch 3½ bis 4½ Prozent Zucker. Es 
wird alfo von den ſechs vorhandenen Preſſen je eine als Nachpreſſe ver- 
wendet. Die Preßlinge werden durch eine Schraube in einen ſtehenden 
Zilinder gehoben, darin mit dem gleichen Gewichte Waſſer gemaiſcht und der 
ſo erhaltene Brei durch eine Pumpe der zum Nachpreſſen dienenden Wal⸗ 
zenpreffe zugeführt. Die Menge des den Rüben zugeſetzten Waſſers ſchwankt 
zwiſchen 30 und 40 Prozent. 

Folgende Tabellen enthalten die Zuſammenſetzung der Rückſtände bei 
verſchiedenen Arbeitsweiſen, nach Vievien's Analyſen. 


A. 


Lebee'ſche Walzenpreſſe 


In Hidrauliſche 
100 Theilen Preſſe [Ohne Waſſer⸗ 
zulauf 


Mit Waſſer⸗ Bei zweimali⸗ 
zulauf ger Preſſung 


Wafer a 80,040 80,900 82,800 

Zuckern i 5,637 5,148 4,108 1,224 

Unkriſtalliſirbarer Zucker 0,403 0,285 0,015 0,187 

Sen RN. 10, 1,100 1,040 1,100 1,100 

Organiſcher Nichtzucker 12,820 12,627 11,977 14,679 
100 100 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 343 nach Sucrerie indigène. 


CO 
Ku 


Walzenpreſſen. 


Beet eye 
reßlinge der Lebee'ſchen Walzenpreſſe ohne Waſſerzulauf in den Preſſen, an ſechs 
verſchiedenen Tagen. 


Wa 
5 dr d: eh 83,500 81,000 | 80,400 | 81,300 
. 1960 | 1,224 2770 | 2830| 1,470 
SEET EEN Zucker 0,010 0,200 | 0,130 | 0,050 0230 
ö 1,100 | 1100| 1100 1,235 1,500 


13,430 | 16,676 | 15,000 


100 


—— 


Preßlinge ER gë l j 
ge von zweimaliger Preſſung in der Lebee ſchen Preſſe mit dazwiſchen ein⸗ 
geſchalteter Maiſchung, an ſechs verſchiedenen Tagen. 


Waſſer 
Juden Be 83,240 82,600 | 82,000 
En CA Sg 1,468 1,347 1,348 | 2,200 
Rea "ën 0340 | 0284| 0,140 0.452 
ie t t 7 $ 
Ka, 1,140 1,060 1,200 0,990 


13,812 | 13,839 | 14,712 14,058 


Die 
Reiben W I kommenden Säfte werden in einen oberhalb der 
ſern getrennt zu werd 7 Dark, um daſelbſt von den mitgeriſſenen Fa⸗ 
einem fein durchlöch > Dazu dient ein Beutelwerk, deffen Mantel aus 
iſt; die im Innern erten, der Länge nach gefurchten Meſſingblech gebildet 
tommenden Brei zu men Faſern werden dem von den Reiben 
am beſten auf die ai ib gt. Den Saft von der zweiten Preſſung giebt man 
eibe, während zum Maiſchen, fo wie bei der erſten Pref- 
ſung Waſſer genommen wird. 
Man erhält übrigens 312 ; ` 
wie bei der doppelten Brefung. Prozent Preßlinge ſowohl bei der einfachen 


Nach mühevoller Ueberwindung von mancherlei Schwieri 
aa wierigkei i 
Folge fehlerhafter Einrichtung, gelang es Bergreen, . aapa 
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Walzenpreſſe in Roitzſch in Betrieb zu ſetzen und zu erhalten. Ueber 
einen Verſuch zur Feſtſtellung der Leiſtung dieſer Preſſe wurde von C. Eng⸗ 
ler und Th. Becker berichtet ). 

Verarbeitet wurden 50 Zentner Rüben. 

Es war eine neue Reibe mit 10 Zähnen auf den Zoll eingeſetzt wor⸗ 
den, die nicht nur groben Brei lieferte, ſondern durch zu ſcharfe Stellung 
der Sägeblätter förmlich kleine Stücke aus den Rüben riß. 

Der Waſſerauflauf wurde zweimal während der Verarbeitung der 
4. und 8. ſteuerlichen Verwiegung unterbrochen und jedesmal eine größere 
Probe trocknen Breies entnommen, ausgepreßt und der Saft beider Proben 
gemiſcht; derſelbe zeigte folgende Zuſammenſetzung: 


Brix: . e e 400 


zue 169 
eee e eee ee 
nee 15,6 
Faktor 83,50 


jomit Zucker der Rüben . . 11,11 


Es wurden an Waſſer verbraucht 
8,9 Kubikfuß — 550 Pfd. — 11 Proz. 
An Preßling wurden erhalten 1309 Pfd. — 26,18 Proz. und die- 
ſer enthielt: 
Durchſchnitt 
Zucker 5807 
SEENEN Fr, AT: 


ſomit wurden an Saft gewonnen 77,7 Proz. durch die erſte Preſſung. 
Der allerdings ſehr faſerreiche Saft ging durch einen Lebinsky'ſchen 
Entfaſerer und wurde der hier abgeſiebte Rückſtand in den Breikaſten zurück- 
egeben. 
be Der erfterhaltene Preßling wurde auf einer zweiten Reibe feingerieben 
unter einem Waſſerauflauf von 39,25 Kubikfuß == 2425 Pfd. — 48,5 Proz.; 
es reſultirten 1070 Pfd. = 21,4 Proz. Preßling mit: 
Durchſchnitt 
4.08 ms, 
n 


ſomit wurden beim zweiten Preſſen an Saft gewonnen: 9,9 Proz., 
alſo im Ganzen bei einem totalen Waſſerauflauf von 59,5 Proz. 
87,6 Proz. Saft. 


1) Zeitſchr. 24, 156. 
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Der Zuckerverluſt beträgt ſomit 


bei einmaligem Preſſen 2,11 Proz. 
bei zweimaligem Preſſen 0,87 Proz., 


TE alfo bei letzterem dem Verlust bei doppeltem bidrauliſchen Preßverfahren 
ungefähr gleich. 

In Roitzſch wird jetzt der Preßling der erſten Walzenpreſſung, nachdem 
er auf einer feinzahnigen Reibe unter Waſſerzuſatz aufgerieben, hidrauliſch 
nachgepreßt, und es hatte der dabei erhaltene Preßling in einer größeren 
Durchſchnittsprobe 

Durchſchnitt 
dz, 
re 2.89 Proz, 
was auf einen analogen Verluſt ſchließen läßt, wie vorſtehend. . 
2 „Die Verarbeitung ſelbſt iſt eine ungemein ſchnelle, derart, daß der 
Stel bor der erſten Preſſung nicht Zeit hat, ſich zu färben und der erſte 
Preßling weiß die Walzenpreſſe verläßt. Erſt auf dem Wege zur zweiten 
Reibe beginn er ſich zu färben und kommt rofa von der zweiten Preſſung. 

Der Saft von der zweiten Preſſung iſt ſchön roth, wie von erſter 
hidrauliſcher Preſſung. 

Die Arbeit bei zweimaligem Walzenpreſſen wird je nach der Abrun⸗ 
dung der maſchinellen Anlage drei bis fünf Menſchen vom Breikaſten ab 
erfordern. Die Preſſen verarbeiteten während des Verſuches in der Minute 
1 Ztr. Rüben bei einer Umdrehungsgeſchwindigkeit von 6½ Umgängen 
pro Minute, alſo für Schicht und Preſſe 600 Ztr.; eine Leiſtung, welche 
durch Einſicht der ſteueramtlichen Verwiegungen der Vorwochen als im 
regelmäßigen Betrieb durchgängig erreicht beſtätigt wurde. 

Die Breipumpe arbeitete mit zwei Atm. Druck und machte 25 Hub 
pro Minute. 

Ob und in wie weit der allerdings ſehr hohe Waff 
reduztren läßt, um den gleichen Minimalverku 
Reibe, müſſen weitere Verſuche lehren. 

Beſondere Verhältniſſe, der wie oben beſchrieben etwas ſtückige Brei 
und namentlich zu großer Abſtand der Breipumpe vom Breikaſten ſowie 


die ungenügende Weite des Saugrohrs bedingten dieſe Waſſermenge, die 
ſich bei anderen Anlagen vermeiden laſſen ſollen. 


erauflauf ſich 
ſt zu ergeben bei ſtumpferer 


Es ſtellt ſich ſomit die Saftgewinnung mit Leb ee’; 
bei doppelter Preſſung in Bezug auf Saftausbeute re 
Arbeit mit hidrauliſchen Vor⸗ und Nachpreſſ 


chen Walzenpreſſen 
ſp. Zuckerverluſt der 
en ebenbürtig zur Seite und 
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hat den Vorzug der Preßtüchererſparniß und der ſehr weſentlichen Verringe⸗ 
rung an menſchlichen Arbeitskräften voraus. 

An Schnelligkeit der Saftgewinnung von der Reibe bis zur Scheide⸗ 
pfanne und daraus folgender Geſundheit des Saftes möchte dieſes Ver- 
fahren jede andere bisher bekannte Saftgewinnung übertreffen. 


Bergreen knüpfte an dieſen Bericht noch folgende Bemerkungen 1). 

Eine noch größere Entſaftung der Rüben würde durch eine Cham— 
ponnois'ſche Reibe zu erreichen fein, welche bekanntlich gar keine Schwarten 
liefert. Dieſelben find indeß bei den Lebee'ſchen Walzenpreſſen um des⸗ 
willen nicht ſo verluſtbringend wie bei hidrauliſchem auch Doppelpreßver⸗ 
fahren, weil die Walzenpreſſen dieſe Schwarten zertrümmern und in körni⸗ 
gen Brei verwandeln. Bei den hidrauliſchen Preſſen entziehen ſich dieſe 
Schwarten einerſeits der Entſaftung, und laffen andrerſeits den Zuckerver⸗ 
luſt bei der Beſtimmung niedriger erſcheinen, als er wirklich iſt. 

Bei zweckentſprechender Einrichtung find von der Reibe ab nur 3 bis 
4 Arbeiter zur Verarbeitung von jedwedem Quantum Rüben erforderlich, 
welche Menſchenkraft überhaupt nur zur Beaufſichtigung dienen würde. 

In Roitzſch werden durch das Vorpreſſen mit Walzen im Ganzen 36 
Perſonen erſpart, welche Erſparniß ſich durch Nachwalzpreſſen auf weitere 
28 Perſonen erhöhen würde. 

Bei einer früheren Verarbeitung von 1400 Zentner Rüben in 24 
Stunden beziffert fich daher die Geſammterſparniß auf 64 Perſonen, die 
natürlich bei Mehrverarbeitung von Rüben verhältnißmäßig ſteigen würde; 
bei jetzigem Arbeitermangel gewiß ein wohl zu beachtender Vortheil. 


Neue Walzenpreſſe von Larochaymond ). Mit dieſer neuen 
Preſſe für ununterbrochenen Betrieb und von eigenthümlicher Konſtruktion 
ſind am 11. Februar d. J. in Tournay Verſuche ausgeführt worden, welche 
die regelmäßige Thätigkeit der Preſſe zwar beſtätigt, aber über einige wich⸗ 
tige Punkte noch nicht die nöthige Klarheit geliefert haben. Namentlich 
fehlen noch genaue Ermittelungen über die Menge und die Beſchaffenheit des 
Saftes, die Menge mitgeriſſener Faſern u. ſ. w. Da überhaupt dieſe Ver⸗ 
ſuche nur je eine Menge von 500 Kilo Brei betrafen, und auch ſonſt die 
Verhältniſſe als abnorme zu bezeichnen ſind, ſo laſſen wir hier nur den Be⸗ 
richt über frühere Verſuche (vom Dezember 1873), welche zwei Fachmänner, 
die Herren Hanuiſe und Bernimolin ausführten, folgen da dieſelben 
manche intereſſante Angaben enthalten. Von einer Beſchreibung der von 
den übrigen in weſentlichen Dingen ſehr abweichenden Preſſe ſehen wir da⸗ 


1) Ebendaſ. S. 157. 
2) Zeitſchr. 24, S. 232. Oeſterreich. Zeitſchr. 3, 409. Nach succrerie belge 2, 549. 
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1 ab, da dieſelbe beim Mangel einer bildlichen 1 ſehr undeutlich 
leiben würde. (Siehe auch weiter unten, S. 61. N 

h Der N A enthält die Folgenden hauptſächlichen An⸗ 
gaben: 

Im Mittel betrug die Geſammtmenge der Faſern 1,033 Proz. vom 
Safte der Walzenpreſſe und 0,404 Proz. von dem der hidrauliſchen Preſſe. 
Die groben Faſern, d. h. diejenigen, welche von einem feinſten Siebe zu⸗ 
rückgehalten wurden, betrugen bei der Larochaymond'ſchen Preſſe 
33,4 Grm., bei der Lebee'ſchen 81,80 Grm. und bei der hidrauliſchen 
40,40 Grm. auf 100 Kilo Saft. Dabei war jedoch die Einrichtung der 
Entfaſerer eine mangelhafte. 

Die Säfte ergaben folgende Vergleiche: 


Walzenpreſſe Hidrauliſ he Preſſe 


Dichtigkeit 1,051 1,049 
Zucker 9,87 8,07 Proz. 
Die Preßlinge zeigten: 
u Ae, . 78,04 76,10 Proz. 
ae e 8,18 Til » 
Bei einem andern Vergleiche wurde gefunden: 
Dichtigkeit ER 051,039 1,0403 
Entſprechend Proz. Balling . 9,72 10,02 
Zuckern; el. 8,350 8,060 
Salze 


ies 0,559 
Organiſche Stoffe. . 0,752 1,401 


Reinheitsquotient `, . . . 85,90 80,44 


Nimmt man auf die feinen Faſern Rückſicht, ſo erhält man 
Organiſche Stoffe. . 1,785 


1,805 
Reimheitgquotient `. . . . 77,65 77,132 
Theoretiſche Auslieferung . 3,84 4,65 


Zu bemerken ift, daß die Menge der gelöſten organiſchen Stoffe für die 
Walzenpreſſe viel geringer und der Saft viel reiner ift, als bei der hidrau- 
liſchen Preſſe (7 d. Red.), fo daß man bei einem vollkommeneren Entfaſe⸗ 


rer eine beſſere Zuckerauslieferung mit der geprüften Preſſe erhalten muß. 
Der mittlere Gehalt der Preßlinge war: 
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Walzenpreſſe Hidrauliſche Preſſe 


Maler s en ae eek 75,790 
Zünden ee wenge 6,100 
ae eer er EA 16,362 
Salem FRE. nns 1,740 
Saft im Ganzen . 86,63 81,89 
Ein Verſuch, dieſe Preßlinge in der hidrauliſchen Preſſe nachzupreſſen, 
lieferte folgende Zahlen: e 
Walzenpreſſe Hidrauliſche Preſſe 

Dichtigkeit des erſten Saftes 1,049 1,0495 
Zuckergehalt 8,25 7,75 


In der hidrauliſchen Preſſe wurden nun erhalten: 


Saft: Liter 15 Liter 
Dichte? 9407 1,046 
Zuckergehalt 2 8,50 


Die vom Erfinder zuletzt angenommenen Preſſen haben eine filtrirende 
Fläche von 3721 Quadratmillimeter und Spalten von ½¼ Millimeter 
Breite. Dieſelben gaben nun 26 Proz. Preßlinge gegen 23 Proz. bei den 
hidrauliſchen Preſſen. Daher ſtellt fich die Rechnung bei einer Arbeit von 
10 Millionen Kilogramm Rüben wie folgt: 


Preßlinge Zucker Zucker 
Larochaymond'ſche Preſſe 2,600000 zu 7,79 Proz. mit 202,540 Kilo 
Hidrauliſche Preſſe . . . 2,300000 „ 6,10 „ „ 140,300 „ 


Mehrverluſt an Zucker.. 62,240 Kilo 


entſprechend 592,800 Kilo Rüben mit 10,5 Proz. Zucker, oder einem Ver⸗ 
luſt von 15,412 Franken. Dem gegenüber ſteht der Mehrwerth der Prep- 
linge mit 6000 Franken und eine Arbeitserſparniß von 24,000 Franken, ſo⸗ 
wie ein Betrag von 3280 Franken als Mehrwerth des Saftes, der in 
Folge ſeiner Reinheit mehr Zucker liefert. Es ſtellt ſich demnach der Vor⸗ 
theil bei dieſer Preſſe zu 33580 — 16000 — 17500 Franken heraus. 

Die Preſſe verarbeitet 18,000 Kilo Rüben in 24 Stunden und es 
würden alſo für obige auf 90 Tage vertheilte Rübenverarbeitung ſieben 
ſolcher Preſſen nöthig ſein. 

Wenn zum Ausgleiche des Zuckerverluſtes durch die Preßlinge der 
höhere Werth derſelben, ſowie die muthmaßliche Mehrausbeute aus dem 
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int der berech⸗ 
ſcheinhar reineren⸗ Safte herangezogen werden nene ſcheint der berech 
nete Vortheil unſerer Anſicht nach doch ſehr fragwürdig. 


ut⸗ 

E. Langen und H. Bodenbender a ER 
achten über die in der Fabrik Piedboeuf's zu f Verſuche . 
beſprochenen Larochaymond'ſchen Preſſe proai Jahreszeit abnorme 
„Mit Rüdfiht auf die in Folge der SE au 
Beſchaffenheit der vorhanden geweſenen ern SN und zu einem 
ſtarkes „Köpfen“ in ihrer natürlichen Entwickelung gef D dinge: 
Vermoberungsprogefie disponirt waren, ſchien es Ki inan der Preſſe 
merk beſonders auf die mechaniſche Wirkung und die dy auf das Totaler⸗ 
an und für fih zu wenden, und nicht allzugroßen Ze dgültiges Urtheil 
gebniß — die Zuckerausbeute — zu legen. Um ein K EET A 
über dieſen letzteren, im Hinblick auf unſeren un wir uns vor⸗ 
punkt — die Zuckerausbeute — gewinnen zu konnen, mi che, zu denen 
behalten, im Laufe der kommenden Kampagne genaue Verſuche, 


5 nzu⸗ 
nach unſeren Angaben die Vorbereitungen getroffen werden konnten, anz 
ſtellen.“ 


„Die weiter unten mitgetheilten Unterſuchungsreſultate ce CH 
fern keinen Anſpruch auf ein Kriterium für das Verfahren Beſchaffenheit 
ſich dieſelben auf Rüben von der ſchon erwähnten en einer kleinen 
beziehen. Die angewendeten Rüben lieferten beim Hamid auf ſchleimigen 
vermittelſt Maſchinenkraft betriebenen Reibe einen Re E Unter⸗ 
Brei, der beim Preſſen mit der Hand nur wenig Saft abgab. 
ſuchung ergab in 


d 1 
der Zuckerfabrik der Herren Pfeifer und Langen zr 
Elsdorf für den friſchen Saft: 


Brix 13,4, Zucker 10,35, Quotient 77,2. 


gen Laboratorium wurde durch Polariſation SC Eat 
fig zum Zwecke der Konſervirung an Ort und S Ki 1212 
ten Saftes für Rohrzucker die Zahl 10,7 erhalten. Die e 0 y 
mung ergab 0,58 Proz. Ci? H2 012, Dagegen lieferte die Se 11 10 12 
Rohrzuckers und Beſtimmung des gebildeten Invertzuckers die Zah ſcheint 
Da dieſe Beſtimmungen mit großer Genauigkeit ausgeführt ind, p h 
für uns hieraus die Gegenwart eines ſtark rechts drehenden hi des 
zeigt zu ſein. Wir bemerken dies nur, um einen Kommentar für die 
ifferenz in obigen Zahlen zu geben.“ ) 0 
Eh Ei Stühen wurden zu we Zwecke der Preſſung mit fo viel Waſſer 
vermiſcht, daß 100 Theile des mit der Hand abgepreßten Saftes ent⸗ 
hielten: 


Im hieſi 
Volum Bleieſ 


1) Zeitſchr. 24, 766. 
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Trockenſubſtanz (Brix) . 8,9 
Zucker d eb. DE 
Quotient. . .75,5 (in Elsdorf analyſirt). 


Hier ergab die Analyſe: 
Rohrzucker 6,83 Proz.; Invertzucker 0,47 Proz. 


„Dieſen Brei beförderte eine Pumpe in die eigentliche Preſſe, deren 
Konſtruktion eine höchſt ſinnreiche, einfache und ſolide iſt. Der Brei gelangt 
zwiſchen eine rotirende, mit ſchlitzförmigen Oeffnungen von ½ Mm. 
Weite, die nach unten ſich erweitern, verſehene Meſſingſcheibe und einen 
darüber lagernden Holm, deſſen Entfernung an derjenigen Stelle, wo der 
Brei eintritt, 55 Mm. von der Scheibe und da wo die gepreßten Träber 
austreten, 3 Mm. oder mehr oder weniger nach dem Grad der Preſſung be⸗ 
trägt. Die Breite der Oeffnung iſt konſtant und gleich 280 Mm. Durch 
die Verengung von 55 Mm. auf 3 Mm. wird eine kontinuirliche Bewegung 
der zu preſſenden Maſſe rechtwinklich zur Scheibe bewirkt und zwar wird 
die Preſſung eine ſtetig wachſend ſtärkere. Der Saft fließt durch die feinen 
Schlitze der Filtrirſcheibe, während der vom Saft befreite Theil an eine” 
Oeffnung des Holms von dem hier angebrachten Abſtreicher entfernt wird. 
In Folge der höchſt geringen lichten Weite der ſchlitzförmigen Oeffnungen 
auf der Scheibe ift das Uebergehen bedeutender Faſermengen in den Saft 
kaum zu befürchten; mit Rückſicht auf die jetzt bewährten Entfaſerungs⸗ 
apparate liegt übrigens in dieſem Umſtande kein Hinderniß zur Einführung 
des neuen Verfahrens. Ein Verſtopfen der Oeffnungen dürfte kaum zu be- 
fürchten ſein, da dieſe nach unten koniſch ſich erweitern.“ 

Der abgepreßte Saft ergab bei der Unterſuchung in Elsdorf: 

Brix 8,70; Zucker 6,53; 
im hieſigen Laboratorium: 
Rohrzucker 6,73; Invertzucker 0,36. 

„Dieſe Zahlen weichen von den obigen in ſofern ab, als ſie einen 
etwas weniger konzentrirten Saft zeigen. Begründet ift diefe Erſcheinung 
in dem Umſtande, daß wahrſcheinlich trotz der nöthigen Vorſicht nicht alles 
Waſſer aus der vor dem Verſuche damit gereinigten Preſſe entfernt war.“ 

„Die reſultirenden Träber enthielten in 100 Theilen: Zucker 5,4 Proz.; 
Waſſer 81,5 Proz.“ 

„Da nun bei Träbern mit einem Waſſergehalt von 81,5 Proz. ungefähr 
30 Theile von je 100 Theilen Rüben reſultiren, ſo beträgt der Zuckerver⸗ 
luſt 1,62 Proz. der Rüben oder 15,83 Proz. des Zuckers der 
Rüben.“ 
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„Dieſe Zahlen mögen nicht ganz genau ſein, da die Träber nicht 
gewogen waren; immerhin dürften ſie nicht allzuweit von der Wahrheit 
entfernt liegen.“ i 

„Wenn nun auch die abnorme Beſchaffenheit der Rüben die Trennung 
des Saftes von den Faſerſtoffen u. ſ. w. ſehr erſchweren mußte, ſo läßt ſich 
doch nicht verkennen, daß ein einmaliges Preſſen mittelſt der hier in Frage 
ſtehenden Preſſe bei unſeren Steuerverhältniſſen durchaus nicht genügt, viel⸗ 
mehr ein zweimaliger, ja bei zuckerreichen Rüben ſelbſt dreimaliger Durch⸗ 
gang des Breies durch die Preſſe ftattfinden muß. Zu dem hier in Rede 
ſtehenden Verſuche waren 100 Theile des urſprünglichen Nübenſaftes zum 
Zweck der Preſſung mit 51 Theilen Waſſer vermiſcht worden. — Wir müſſen 
hier noch hervorheben, daß der Rübenbrei in Folge ſeines Durchgangs 
zwiſchen Holm und Filtrirſcheibe eine ſchlüpfrige Beſchaffenheit erlangt die 
vielleicht nicht günſtig auf die Trennung von Saft und Träber einwirkt; 
indeſſen konnen wir hierüber nur nach der Verarbeitung geſunder Rüben 
uns ein endgültiges Urtheil erlauben.“ he 
„Nach den uns gemachten Angaben verarbeitet eine Preſſe in 
24 Stunden mit Leichtigkeit 400 Btr. Rüben und koſtet 1600 Thlr.“ 


„Für die Verarbeitung von 2500 Zentnern in 24 Stunden ſeien er⸗ 
forderlich: 


6 Preſſen für die erſte Preſſung 
e Nachpreſſung 


— — 


auf. 9 Preſſen, die Preſſe zu 1600 Thlr.. . 14400 Thlr. 
1 Pumpe für die erſte Preſſung (6 Preſſen) . 1000 „ 
AH „ „ zweite „ (3 Preſſen) . 800 „ 
Summa 16200 Thlr. 


v Bei zwei Preſſungen, unter Zuſatz von 20 Proz. Waſſer für die erſte 
Preſſung und von 100 Proz. vom Gewicht der erhaltenen Träber für die 
zweite Preſſung, im Ganzen von 46 Proz. Waſſer vom Gewicht der Rüben, 
ſoll der Zucker nahe vollſtandig ausgezogen und dabei 21 bis 23 Proz. 
Traber erhalten werden.“ 

„Hervorgehoben wird, daß alle dem Verſchleiß unterworfenen Theile 
mit Leichtigkeit ausgewechſelt werden könnten. Die Filterplatten ruhen auf 
einem kupfernen Roſt, welcher immer wieder verwendet werden kann, da 
nur das gelochte Blech ausgewechſelt werden muß, wenn ein harter Körper, 
Stein oder Eiſen von größerer Dicke als die des Preßlings mit durchge⸗ 
gangen iſt. Der Siebboden beſteht aus Segmenten, um in ſolchem Falle 
die Auswechſelung ökonomiſcher zu machen. Ein Verſchleiß der Filterplatte 
durch die Pülpe ſei nicht anzunehmen und das Abſtrichblech iſt von weicherem 
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Metall angefertigt, um eine zerſtörende Wirkung in Folge der Reibung zu 
verhüten.“ 

„Wenn wir uns auch ein definitives Urtheil erſt nach umfaſſenden 
Verſuchen erlauben können, ſo halten wir es nichtsdeſtoweniger für unſere 
Pflicht, die Larochaymond'ſche Preſſe ſchon jetzt der vollen Beachtung der 
Zuckerinduſtriellen zu empfehlen.“ 

Die oben gegebene Beſchreibung der Preſſe wird im Originale durch 
zwei Skizzen vervollſtändigt. 


Nach einem Berichte im Journal des fabr. de sucre 1) find in Frankreich 
mit gutem Erfolge die Walzenpreſſen mit hidrauliſchen Preſſen in 
ein Syſtem doppelten Preſſens vereinigt worden. Die Preßlinge der letz— 
teren werden nämlich mit Waſſer gemaiſcht und dann in Leb ee' chen Preſſen 
ohne Breipumpe nachgepreßt. Der Nachpreßſaft geht ſtatt Waſſer zur 
Reibe. 


In franzöſiſchen Journalen ) wird viel Rühmliches über den Ent- 
faſerungsapparat von de Loynes berichtet, welcher das Problem der 
Entfernung von feſten Beſtandtheilen aus allen Arten von Flüſſigkeiten in 
der einfachſten Weiſe löſen fol. 

Dieſer dem Lintz'ſchen Entfaſerer (Jahresbericht 11, 156) ähnliche 
Apparat beſteht wie dieſer aus einer Trommel mit geſchloſſenen Boden und 
einer aus Metallſieb oder Tuch hergeſtellten Zilinderfläche, welche ſich in 
dem Troge dreht, worin ſich die zu filtrirende Flüſſigkeit befindet. Die 
filtrirte Flüſſigkeit fließt durch die an der einen Seite hohle Axe aus, 
welche mittelſt Stopfbüchſe durch den Trommelhoden geht. Die zu reinigende 
Flüſſigkeit fließt ununterbrochen in den Trog, durch die filtrirende Ober- 
fläche in die Trommel und durch die hohle Welle ab. 

Das Eigenthümliche dieſer Einrichtung, und der Vorzug, den ſie 
vor anderen beſitzt, beſteht nun allein darin, daß der Trommel eine beſtimmte 
gegen ahnliche Siebvorrichtungen beſchleunigte Umdrehungsbewegung 
ertheilt wird. Dadurch ſollen die feſten, an der Siebfläche abgeſetzten Theile 
fortwährend abgeworfen, am Boden des Troges geſammelt und ſomit die 
Filterfläche ſtets rein und unverändert thätig erhalten werden. Durch Ver⸗ 
ſuche iſt die für die jedesmalige Flüſſigkeit paſſendſte Geſchwindigkeit 
zu finden. 

Die Berichte über verſchiedene mit dieſem Entfaſerer angeſtellten Ber- 
ſuche ſprechen ſich über denſelben mit großer, kaum glaublich erſcheinender 


W Dezember 1874. 
) U. a. im J. des fabr. de sucre 1874 Nr. 9 Zeitſchr. 24, 851. 
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Befriedigung aus. Der Saft der Walzenpreſſe ſoll jedoch des ihn ſtets 
begleitenden Schaumes halber der Entfaferung große Schwierigkeiten ent⸗ 
gegenſetzen. 


In neuerer Zeit hat, namentlich in öſterreichiſchen Fabriken, das Be- 
n vielfach Ausdruck gefunden, beim Erwärmen des Diffuſions⸗ 
aftes den Luftzutritt gänzlich zu verhindern. Verſchirdene Ab⸗ 
änderungen des Diffuſionsapparates, ſo namentlich die von Turinsky und 
E, find daraus hervorgegangen. Ueber erſtern haben wir im vorigen 
ahresbericht S. 86 berichtet, i Kaf 
: Ce theilte WE feine Erfahrungen über dieſe a zie 
mit wonach keine der vergleichsweiſe verſuchten Methoden jo günſtige Ne= 
Îultate lieferte wie die Turinsky'ſche. Der Berichterſtatter beſchreibt ein- 
gehend dieſe Art zu arbeiten, theilt aber keine Vergleichszahlen, ſondern nur 
de Erfahrung mit, daß fih bie nach der Schulz ſchen Methode erhaltenen 
Schnitzen nicht längere Zeit erhalten laſſen, weil die zur guten Auslaugung 
erforderliche Temperatur zu hoch fei. 


ſtrebe 
E 


Ein zu dem angedeuteten Zwecke dienender geſchloſſener Vorwärmer 
. auch von Nozarecty angegeben 2), derſelbe ift in der Fig.! (a. f. S.) 
argeſtellt. 

A ift das Scheideſa trohr von der Diffuſion, 5 das Treibrohr zur 
Schung mit ein Se Ee DN 
e das direkte und Rückdampfrohr der Heizung, welche ſonſt nach dem 
Muſter der obert'ſchen Verdampfapparate eingerichtet ift. Die Tempe- 

j ttelſt des Thermometers bei E und C genau regulirt werden. 

iſt ein Ablaßrohr zur vollſtändigen Entleerung des Apparates. Die 

beiden ſeitlichen Deckel laſſen ſich abnehmen, jedoch genügt zur Reinigung 
7 bloße Entfernung des hinteren Deckels. 

Die Säfte treten durch acht 1¼ zöllige Röhren ein, durchlaufen 


mach der man i tem „ſchichtenweiſe“ und erwär⸗ 
men fiep si der Pfeile das Metten „fi 


Die Geſchwindigteit des Saftlaufes im Apparate iſt dieſelbe wie in 
der Diffuſton und eo Ge runreini der Röhren n 
i à Verunreinigungen der Röhren nur 
in geringem Grade sch: deſſen treten g 

Der Apparat bietet nach dem oben Genannten nebſt einer vorzüglichen 
Dampfverwerthung die Vortheile, daß die Saftverdünnung durch die direkte 
Dampfeinſtrömung bei der Saturation (als Erſatz der geſchloſſenen Dampf- 
beizungen) verhindert, fomit auch an Verdampfung erſpart wird und die 
— 

a Oeſterr. Zeitſchr. 3, 353. 

Böhm. Zeitschr. 3, 279. 


Stan 
mer, Jahresbericht ꝛc. 1874. 
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ſchädlichen Einflüſſe des Schlammes auf Heizſchlangen und Doppelböden 
ausbleiben. Außerdem ſollen auch die Saturationspfannen viel einfacher 
konſtruirt werden können. 


Von derſelben Anſicht, daß die Vorwärmpfannen ein „nothwendiges 
Uebel“ ſeien — eine Anſicht, welche übrigens bisher noch durch keine beſtimmte 


Fig. 1. 


Beobachtung erhärtet worden iſt — und von demſelben Beſtreben, eine 
geſchloſſene Wärmevorrichtung an ihre Stelle zu ſetzen, iſt auch 
F. Kroupa ausgegangen, welcher folgende Einrichtung empfohlen 1) hat: 
Der ganzen Batterie entlang liegt ein fünfzolliges Kupferrohr, welches 
in die Batterie eingeſchaltet ift, und zwar an einem Ende mit dem „Treib⸗ 
rohre“, welches den Saft zur Pfanne führt, am anderen mit dem Ab⸗ 
laßrohr von der Pfanne in Verbindung ſteht. In dieſes Vorwärmrohr 
if zentral eingeſchoben ein dreizölliges Heizrohr, welches aus einem ein- 
zölligen Dampfrohr geſpeiſt wird. Die Dampfzuſtrömung ift dem Saft- 
zulauf entgegengeſetzt, und ſomit iſt auch das Dampfventil am ſelben Ende, 
an dem das Thermometer zur Beobachtung und leichten Regulirung ſich 
befindet, eingeſchaltet. Weiter iſt zu bemerken, daß das Vorwärmrohr 
tiefer als alle anderen Rohre liegt und daher immer voll Saft bleiben muß. 
Die Befeſtigung des Heizrohres mit dem Vorwärmrohr iſt an beiden 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 2, 829, Zeitſchr. 24, 162. 
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Enden durch Stopfbüchſen bewerkſtelligt, um der Dehnung des Heizrohres 
Spielraum zu laſſen; daſſelbe dehnt ſich nämlich in dieſer Länge (von 
etwa 500) auf 2 bis 3 Zoll während der Dampfeinſtrömung aus. Inwendig 
läuft das Heizrohr in Muffen, welche in den Verſchraubungen feitfigen. Das 
deizrohr wird umfpült von einer Saftſäule in der Stärke eines Zolles, 
welches Verhältniß aber ein mehr zufälliges genannt werden muß und dem 
Umftande zuzuſchreiben iſt, daß bei dem erſten Verſuche fünfzöllige Röhren 
dochanden waren und man keine neuen Röhren anſchaffen wollte. Das 
Die Verhältniß im Minimum, um das Treiben der Säfte nicht zu hindern, 
d nach dem Verfaſſer das, daß der Flächeninhalt der Grundfläche des 
Vornärmrohres, vermindert um die des Heizrohres, dem Flächeninhalt der 
Grundfläche der Treibrohre gleich ift, welche man an den Diffuſionsgefäßen 
hat, und deren Durchmeſſer zwiſchen 3 und 4 Zoll ſchwankt. 


Mit der neungliederigen Diffuſionsbatterie wird nun folgendermaßen 
gearbeitet: 


Es ſei das zefäß friſch mit Schnitzeln gefüllt und auf das 
erſte der Druck E geſtellt. Km fünften Gefäß wird 
num der Saft durch das Erwärmrohr gedrückt, während des Durchtreibens 
Dampf zuſtrömen gelaſſen und der am anderen Ende austretende, auf die 
gewünſchte Temperatur angeheizte Saft weiter auf das ſechste, von da 
auf das ſiebente gedrückt und das achte wird von unten angefüllt. Hier⸗ 
nach wird ſogleich in die Scheidepfanne getrieben, und zwar wieder der 
Saft vom fünften durch das Vorwärmrohr auf das ſechste überſteigen 
gelaſſen, pon da über das ſiebente und achte zur Scheidung. 


in das Heizrohr einſtrömen, bei welcher Gleichmäßigkeit die 
beſten Reſultate 5 as Heizrohr einſtrömen, h 
Wärmjaft in ein 
Auslaugen de 


gedrängter Ar 


halten wurden. Daß das zweimalige Einführen von 
und denſelben Zilinder einen beſſeren Effekt auf das 
t Schnitzeln ausübt, als dies mit den Wärmepfannen bei 
beit möglich geweſen, liegt nach dem Verfaſſer auf der Hand. 


Auch C. Faſterli j ; loſſenen Wärm— 
3 ing, beſchrieb einen geſchloſſ i 
apparat für set, welcher ſeit einigen Jahren in der 
Zuckerfabrik Königslutter benutzt wird und die offenen Wärmpfannen in 


jeder Weiſe übertrifft. Die Größe des Apparates entſpricht dem Inhalte der 
Scheidepfannen: etwa 200 bis 250 Quadratfuß Heizfläche für eine tägliche 
Bearbeitung von 2000 Btr. Rüben. 


) Zeitschr. 24, 229. 
5 ** 
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Der Apparat Fig. 2 ſteht mit den Diffuſionsgefäßen durch die 
Röhren a und b in Verbindung, und zwar fo, daß der zu erwärmende Saft 


Fig. 2. 


durch u in den Apparat ein-, und durch“ aus demſelben heraustritt. Durch | 
c kann man eine Spannung verhüten, indem man von Zeit zu Zeit den 
Hahn an dem Rohre öffnet. ah ift ein Waſſerrohr, »Dampfrohr, f Rück⸗ 
dampfrohr und g Thermometer. Das Röhrenſyſtem ift analog dem Röhren? 
ſyſtem der Verdampfapparate. 


Ueber ein zuſammengeſetztes Saftgewinnungsverfahren in 
Werkendam (Holland), berichteten Tjaden, de Laat und Eydmann ). 
Bei der Wahl zwiſchen den verſchiedenen Syſtemen von Walzenpreſſen 
haben ſich die Genannten für das Colette'ſche entſchieden und können nach 
einer achtwöchentlichen Erfahrung diefe Wahl nur gut heißen, da fie dieſes 
Syſtem für allen anderen überlegen anerkennen müſſen. 

Es ſind vorhanden 4 Preſſen für die erſte Preſſung und zwei für die 
zweite. Sie genügen für eine Verarbeitung von 120,000 Kilo Rüben in 
24 Stunden; mit den erſten Preſſen konnte man ſogar 140,000 Kilo ver⸗ 
arbeiten, während die Nachpreſſen ſelbſt für 180,000 bis 200,000 Kilo aus⸗ 


1) Journ. des f. sucre 14, Nr. 38. Zeitſchr. 24, 234. 
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zeichen würden. Eine Reſervepreſſe ift aber immer für die Sicherheit der 
Arbeit von Vortheil. 

Ferner ſind für jene 120,000 Kilo zehn Walkhoff'ſche Auslauge- 
geſaße von je 330 Liter Inhalt aufgeftellt; dieje find hinreichend, obwohl zwei 
mehr die Arbeit erleichtern würden. 
wu, Eine gewöhnliche Reibe zerkleinert die von der Wäſche kommenden 
Rüben und eine ſchöne Pumpe mit Kugelventilen befördert den Brei nach 
den 4 Hauptpreſſen. Dieſe liefern 22 bis 25 Proz. Rückſtände, der Saft 
geht durch zwei Siebe zur Entfernung der Faſern, die bei dieſer Walzen⸗ 
Preſſe in geringerer Menge in den Saft gelangen als bei andern Syſtemen; 
I‘ kommen in den Breitrog zurück. Die Rückſtände werden im Walk— 
hoff'ſchen Wolf zerkleinert und in den 10 Gefäßen ausgelaugt, von denen 
ein jedes die Preßlinge von 120 Kilo Rüben erhält. 4 
m enaue Unterſuchungen find bei der Kürze der Zeit noch niht ange- 
TL worden, aber ſoviel ſteht jetzt ſchon nach den Berichterſtattern feft: 

1) daß die Colette'ſche Preſſe 22 bis höchſtens 25 Proz. Preßlinge 
und einen Saft mit wenig Faſern liefert, ſowie daß ſie 30 bis 
5,000 Kilo Rüben in 22 Stunden verarbeiten kann; 
4) daß die Auslaugung aus dieſer Preßlingsmenge noch 55 bis 60 Proz. 
Saft erzielen läßt; 
5) daß fotata ise 90 Proz. des Rübengewichtes an Saft 
erhalten werden; i Wi 
daß die Beschaffenheit des Saftes eine in jeder Weife vorzügliche 
iſt. Die Säfte verarbeiten ſich gut und geben gute Füllmaſſen. 
Die Auslieferung beträgt 88 bis 95 Proz. des Volumens ( d. Zo 
et Füllmaſſe wird erhalten 6,4 bis 6,5 Proz. in Litern., Die Rein⸗ 
de Mazerationsſaftes iſt immer um 1 bis 2 Proz. höher als 
die des Preßſaftes. So betrug bei einem Verſuch z. B. die des 
letzteren 88, die des Mazerationsſaftes 90 Proz. (D | 
„Nach dem Auslaugen welches etwa 40 Minuten dauert, befördert eine 
Pumpe die Rückſtände nach den Nachpreſſen, welche einen zuckerfreien Ab⸗ 
e Wo endlich Rückſtände liefern, die nur etwas feuchter als die der hidrau⸗ 
an Prefien ſind; ſie gerathen in 4 bis 6 Tagen in ſchwache Gährung 
nd werden dann vom Vieh ſehr gern gefreſſen. 
Einige neuere 
tralfabriken 
Folgendem: 


Der Saft (bei der Zentralfabrik Eſtree⸗Blanche) gelangt aus 4 Reibe⸗ 
in einen Behälter von 2000 Hektoliter Inhalt und von hier durch einen 


4) 


Einrichtungen in den großen franzöſiſchen Zen⸗ 
beſtehen nach dem Journal des fabr. de sucre!) in 


reien 


) 1874, 26. November. 
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Vorwärmer von 160 Quadratmeter Heizfläche in der Dampfleitung des dritten 
Verdampfkörpers nach den 4 Pfannen der erſten Scheidung und Saturation. 
Von hier kommt Saft und Schlamm in einem Behälter von 200 Hektoliter, 
welcher mit Rührwerk verſehen iſt und aus welchem das gleichmäßig ge⸗ 
wordene Gemiſch durch eine langſam gehende aber ſehr mächtige Pumpe 
mit vollem Kolben durch die ſechs Filterpreſſen gedrückt wird. Dieſelbe 
Behandlung findet nach der zweiten Scheidung und Saturation ſtatt, Ab— 
ſatzkaſten und Saftheber find nicht vorhanden, die Arbeit wird als reinlich 
und leicht zu beaufſichtigen, die Aufſtellung in einem Stockwerk als beſonders 
einfach geſchildert. 

Die Füllmaſſe gelangt aus den Behältern durch Rinnen in eine Maiſch⸗ 
maſchine, wo Sirup zugeſetzt wird, und von wo die verflüſſigte Maſſe durch 
eine Pumpe mit beweglichen Röhren aufgenommen und nach dem Sammel- 
behälter über den Schleudern befördert wird. Die Handarbeit kommt ſomit 
faſt ganz in Wegfall. 

Eine eben ſolche Pumpe mit beweglichen Röhren befindet ſich in dem 
Kalkraum, um die Kalkmilch nach den Scheidepfannen zu heben, nachdem 
ſie in dem Linard'ſchen Rührapparate auf 25° gebracht worden ift. Die 
Kalkmilch fließt in kleine Gefäße von beſtimmtem Inhalt, der Ueberſchuß 
fließt zurück. Reinlichkeit und bequeme Einrichtung der Kalkſtation werden 
beſonders gerühmt. 

In allen Reibereien geht der Preßſaft durch den Entfaſerer von 
Loynes und Linard (f. oben S. 64), welcher etwa ½ Kilogr. Brei aus 
dem Hektoliter Saft entfernt; der Erfolg ſoll fih in allen Stationen ſehr 
günſtig bemerklich machen. Die Spirale des Entfaſerers iſt durch eine 
von der Maſchine bewegte Pumpe erſetzt worden. 

Dieſer Entfaſerer wird auch jetzt bei Walzenpreſſen mit Nutzen | 
angewendet, nachdem man drehende Bürſten hinzugefügt hat, welche das 
Sieb von den fih anſetzenden „Luftblaſen“ ſäubern; auch mußte der Trog 
hierfür etwas höher genommen werden. 


Neuerdings wird die Kohlenſäurepumpe vielfach durch ein Dampf- 
ſtrahlgebläſe erſetzt, welches vor jener den Vorzug leichter und bequemer 
Aufſtellung und geringerer Koſten beſitzt. Ob demſelben aber nicht etwa, 
vermehrter Dampfbedarf entgegenſteht, iſt noch nicht durch Vergleiche aufs 
geklärt, obwohl es wahrſcheinlich iſt. Indeſſen giebt es immer örtliche Verhält— 
niffe, unter welchen ein Strahlgebläſe jedenfalls vortheilhafter erſcheinen kann. 

Ein ſolches, von Körting (in Hannover) konſtruirtes Patent-Kohlen- 
ſäure-Gebläſe ſtellt Fig. 3 dar. Der Dampf tritt bei 4 ein und ſaugt 
vermöge der durch das Handrad a zu regulirenden Einrichtung ſeines Strahles 
bei B die Kohlenſäure durch die Leitung C. Beide ſtrömen bei D in den 
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vlt E, wo ein großer Theil des kondenſirten Waſſers abgeſetzt wird und 
e entfernt werden kann. Die Kohlenſäure wird durch F ausgeblaſen. 

in Boden von Æ befindet ſich eine verſchließbare Reinigungsöffnung. 
2 Fig. 3. Fig. 4. 


Die Aufſtellung erfolgt am beſten 
in der Nähe der Waſcher und zwar 
zwiſchen zwei Waſchern, wie Fig. 4 
zeigt; in dieſem Falle kommt die 
Kohlenſäure nach der Vermiſchung 
mit dem Dampf noch einmal mit 
kaltem Waſſer in innige Berührung 
und wird dadurch von einem Theil 
des Dampfes, der bei unmittelbarer 
Einleitung in den Saft zu deſſen 
Verdünnungbeitragen würde, befreit. 

Es wird empfohlen, das Saug— 
rohr wie das Druckrohr verhältniß⸗ 
mäßig weit zu machen. In den 
Fig. 3 und 4 ſind gleiche Theile 
mit gleichen Buchſtaben bezeichnet. 


Weitere Anwendungen dieſes 
Strahlapparates ſind beſchrie— 
ben und dargeſtellt in der 
Zeitſchrift (24, S. 523 ff.), 
an welcher Stelle auch 
d Preisberechnungen mitge⸗ 
theilt werden. 


wird vielfach ee e.. 
h Hepworth's hängende Schleuder 
von welcher uns durch die Freundlichkeit des Herrn Wund— 


In Amerika t 
angewendet, 
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ram die in Fig. 5 wiedergegebene genauere Zeichnung zur Verfügung 
geſtellt worden iſt. 

Dieſe Schleuder iſt aufgehängt, einmal um Stöße bei der großen Geſchwin⸗ 
digkeit und der immer etwas ungleich vertheilten Füllmaſſe zu vermeiden und 
dann, um den geſchleuderten Zucker leicht nach unten entleeren zu konnen. 

Fig. 5. 


|) \ 
„Wie man ſieht, ift die Maſchine mit der halbkugelförmig endenden 
Spindel in dem Gehäuſe A aufgehängt und unten durch Gummiringe ge⸗ 
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halten. 3 Schieber im Boden dienen zum Entleeren. Die Trommel hat 
762 Millimeter Durchmeſſer und 356 Millimeter Höhe und faßt 350 Kilo 
Füllmaſſe. Es ſoll von dieſen Schleudermaſchinen bisher noch keine ge⸗ 
ſprungen ſein. 


Eine verbeſſerte Kalkofeneinrichtung für Gasfeuerung beſchrieb 
und empfahl G. Hodek 1. Die Veranlaſſung hierzu boten die zahlreichen 
Mängel, welche die von Steinmann in die Zuckerinduſtrie eingeführten 
Siemens'ſchen Oefen?) im Verlauf der Arbeit ergeben hatten. 

Vor allem iſt nach dem Verfaſſer der alten Konſtruktion im Allgemeinen 
vorzuwerfen, daß dieſelbe zu ſchwerfällig ift, und einen förmlichen Katakomben⸗ 

au nöthig macht, wodurch nicht nur viel Baumaterial und Arbeit verſchwendet 
wird, ſondern auch die Arbeiter während des Betriebes beim Kalkabzug, und 
insbeſondere beim Reinigen der Roſte in einem ſolchen Maße beläſtigt werden, 
daß ſie förmlich darauf angewieſen ſind, ſo wenig wie möglich mit dem 
euer von den Roſten aus zu rühren und letztere von Schlacken zu befreien. 

Bei des Verfaſſers Konſtruktion ift dies nicht der Fall und bewegen 
ſich die Arbeiter bei allen Verrichtungen an der freien Luft. 

Der Hauptfehler der Steinmann’ føden Konſtruktion ift aber darin zu 
ſuchen, daß die Gaskanäle unmittelbar neben dem Glühraume des Ofens 
vorbeigehen und ſo eine Temperatur erreichen, bei welcher der Theer und 

as Gas in denſelben in Brand gerathen müſſen. 
er Dieſes Heißwerden der Kanäle hat aber auch den weiteren Nachtheil, 
aß erſtlich das Mauerwerk von zahlreichen feinen Riſſen durchzogen wird, 
10 17 Ausdehnung und Zuſammenziehung in Folge des Temperatur— 
niels in immerwährender Bewegung ſich befinden; durch dieſelben wird 
dann, ohne daß es ſich verhindern ließe, ununterbrochen die äußere Luft ein⸗ 
geſaugt und fo in Verbindung mit der ſehr hohen Temperatur der natür— 
liche Grund zur Entzündung des Theeres und zur Exploſion gelegt. 

Tritt dieſer Fall auch nur ein Mal ein, fo veranlaßt derſelbe eine ganze 
Reihe weiterer ſolcher Uebelſtände, denn durch die Flamme erhitzen ſich diefe 
SE nur um ſo mehr und die Sprünge im Mauerwerk erweitern ſich 

veranlaſſen um ſo eher ähnliche ſchädliche Vorgänge. 
daß 1 Erhitzen der Gaskanäle hat weiter auch den großen Nachtheil, 
gerin ch bei dieſer hohen Temperatur kein Theerwaſſer, und Theer nur zum 
Thei 95 Theil abſetzen kann, ſomit in den Ofen gelangen muß; derjenige 
well e Si Theeres jedoch, welcher ſich auch ablagert, kann nicht abfließen, 
$ P in den Kanälen zu einer Konſiſtenz abgedampft wird, die ihm dies 
möglich macht, bis er ſchließlich bei Gelegenheit einer Entzündung aus⸗ 


) Böhm. geitſchr. 3, 244. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 719. Zeitſchr. 24, 869. 
) Jahresbericht 10, 125. 11, 187. 
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brennt, um einen kohksähnlichen zerklüfteten Rückſtand im Kanal zurückzu⸗ 
laſſen, welcher das Abfließen einer Flüſſigkeit bei den obwaltenden Verhält⸗ 
niſſen erſt recht unmöglich macht. 

So erzeugt dieſe verfehlte Anlage der Gaskanäle eine Menge von 
Uebelſtänden. 

Das werthvolle Theerwaſſer ſo wie Theer ſelbſt gehen auf dieſe Weiſe 
ganz verloren, während bei der zu beſchreibenden Einrichtung vom Beginn 
bis zum Ende der Kampagne der Theer ſammt Theerwaſſer in einem 
ununterbrochenen feinen Strahl (nicht bloß tropfenweiſe) abfließt. 

Zunächſt hat der Verfaſſer die Gaszuleitung in der Weiſe abgeändert, 
daß der Kanal aus ſchwachem Mauerwerk beſtehend, an allen vier Seiten 
frei ſteht (ſiehe Fig. 6 und 7). 


a und b bilden die Pfeiler, auf welchen das 6“ ſtarke Gewölbe e ruht, 
welches den Boden des Kanals bildet; auf dieſen ſind dann weiterhin die 
Seitenmauern „ und d aufgeſtellt. 

Um das die Decke bildende Gewölbe mit Sicherheit ſtützen zu 
konnen, wird um die äußere Einfaſſungsmauer der eiſerne Reifen 7 ge- 
zogen. 
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Der Kanal geht wohl um den ganzen Ofen herum, iſt aber bei 9 und 
k abgemauert, fo daß der Raum von g bis X todt liegt. (S. Fig. 8.) 


Fig. 7. 


Das Herumführen der Gaſe um den ganzen Ofen iſt bei ſolchen großen 
Dimenſionen des Kanals zur gleichmäßigen Vertheilung des Gasquantums 
in die einzelnen Düſenöffnungen vollſtandig überflüſſig, wogegen durch die 
neun deſſelben um etwa ein Viertel die Gelegenheit zu Undichtigkeiten 

N ebenſoviel vermindert wird. 
und $ er Kanal erhält an feiner Sohle von der letzten Düſenöffnung g 
Ge “ bis zur Eintrittsöffnung einen Fall von 9“, während die Decke des 
wölbes horizontal bleibt. 
` Die Sohle des Kanals iſt nach der äußeren Seite deſſelben geneigt, 
damit die kondenſirten Flüſſigkeiten der Verdampfung eine kleinere Ober- 
fläche bieten, ſich raſcher ſammeln und beſſer ablaufen können. 
N In dieſen Kanälen, welche ganz zementirt ſind, kühlt ſich das durch— 
keifende Gas fo weit ab, daß fih alles Theerwaſſer und der Theer ab- 
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ſetzen und raſch und kontinuirlich abfließen: auf dieje Weiſe kann man täg⸗ 
lich etwa 6 bis 8 Ztr. Theerwaſſer zu Düngungszwecken abſchöpfen und 
gewann in der Kampagne 90 Ztr. dickflüſſigen Theers von beſter 
Qualität. 


Fig. 8. 


Anderſeits halten ſich dieſe Kanale auch äußerlich ganz kalt, ſo daß 
ſich dieſelben ſelbſt während des Betriebes und ſogar im Sommer kalt 
anfühlen. 

In Folge deffen entſtehen auch keine Riſſe im Mauerwerk, dieſes ſchließt 
die atmoſphäriſche Luft vollſtändig aus, und wird dadurch eine jede Ex— 
ploſion und Entzündung vermieden. 

An der urſprünglichen Stein mann'ſchen Ofenanlage iſt weiter als 
verfehlt zu betrachten, daß das Abſaugrohr nach Steinmann's Vorſchrift 
nicht von der höchſten Stelle des Ofens, ſondern viel tiefer angebracht wird. 
Da der Ofen oben nicht offen bleibt, ſondern geſchloſſen ift, und zwar am beiten 
mittelſt eines gut ſchließenden eiſernen Deckels ohne Angel, ſo hat dieſe 
Anordnung nur die Wirkung, daß der Ofen um jo viel verkürzt und da= 
durch ſeine Leiſtung außerordentlich beeinträchtigt wird. 

Eine Anordnung, wie es Fig. 6 erſichtlich macht, Ei unmittelbar 
unter dem Schlußdeckel m das Abſaugrohr n angebracht ift, ſcheint dem 
Verfaſſer die einfachſte und beſte zu ſein. 
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Der Verfaſſer wendet ſich nun zu den Generatoren. Dieſelben können 
auch bei der oben beſchriebenen Herſtellung der Gaskanäle an dem Kalf- 
ofen mit Zwiſchenlegung eines Theerſammlers angebracht ſein, allein wenn 
man die ganze Anlage rationell ausgeführt, daher auch die Generatoren in 
jener Ausführung, wie ſie praktiſch am zweckmäßigſten iſt, erbaut haben will, 
ſo ſollte man letztere nicht am Ofen unmittelbar anbauen, ſondern iſolirt 
aufſtellen. 

Man ſtelle dieſelben dorthin, wo ſie am wenigſten im Wege ſtehen, 
1 auf 24 Meter vom Ofen entfernt. Wo der Raum um den Ofen zur 

eliebigen Dispoſition ſteht, genügt es, wenn man zwiſchen Ofen und Ge⸗ 
neratoren 2 Meter freien Raum läßt. 

Der Fehler bei der Steinmann'ſchen Konſtruktion der Generatoren 
giebt es nach des Verfaſſers Anſicht ebenfalls mehre. 

Zuförderſt iſt der Gasentwicklungsraum derart konſtruirt, daß es nicht 
möglich iſt, die Innenwände bequem und nach allen Seiten hin von Schlacken 
zu reinigen und zwar gerade dort am wenigſten, wo ſich dieſe am meiſten 
bilden, d. i. an der Stelle, wo die Kohle in voller Gluth iſt. Gerade an 
dieſer Stelle verengt ſich der Raum durch die Verſchiefungen und wenn 
man die Schlacken daſelbſt mit Gewalt losbrechen will, ſo läuft man immer 
Gefahr, die verſchieften Ziegel herauszuſchlagen. Aus dieſem Grunde iſt 
der Arbeiter gezwungen, an den unterſten Ecken vorbeizuſtoßen, ſo daß die 
darüber befindliche Erweiterung zuerſt verſchlackt; von da aus greift die Ver⸗ 
chlackung immer weiter, bis ſchließlich nichts erübrigt, als den Generator zu 
entleeren und einer gründlichen Reinigung zu unterwerfen. 

Wer mit ſtark ſchlackender Braunkohle arbeiten muß, wird nur zu wohl 
wiſſen, welchen außerordentlichen Einfluß das Reinhalten des Entwicklungs 
raumes von Schlacken auf die Leiſtungsfähigkeit des Ofens im Bezug 
auf Kohlenſäure und Kalkerzeugung ſo wie auf den Kohlenverbrauch hat. 

Am genanntem Uebelſtande zu ſteuern, hat der Verfaſſer, wie aus 
Fig.9 (a. f. S.) zu erſehen iſt !), dieſen Raum gleich von oben an nach unten 
unc fich erweiternd angelegt, ſo daß man bequem mit der Schürſtange 
land, oben bis unten längs der ganzen Wand ſtoßen kann, die Schlacken 

ichter loslöſt und nach unten bringt, während die Kohle beim allmäligen 

apang in dem fih erweiternden Raume nachſinken kann, ohne hohle 
ch zu bilden, während fie bei der älteren Konftuuttion ſich in der Ver⸗ 
gung ſtopft. 

Dieſe Verſchiefungen des Entwicklungsraumes der Steinmann’ foen 
Konſtruktion ſind, wie es ſcheint, nur aus dem Grunde angebracht worden, 


P) Diefe und die folgenden Figuren in verdoppeltem Maßſtabe gegen die vor⸗ 
hergehenden. 
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damit an den Rändern auf dem Roſte vorbeirollende Kohle und Aſchen⸗ 
theile nicht über die Roſtkanten herabfallen können, in Folge deſſen der 
Glühraum ſich theilweiſe oder ganz entleeren könnte. 

Um dieſen Zweck zu erreichen, ſind neben dem Roſte die Gußplatten 
ab und ed Fig. 9 und ef und gh Fig. 10 angebracht, welche, über 
einander genietet und wie ein Rahmen in den Pfeilern eingemauert ſind. 


D 


Der zweite Vortheil dieſer Konſtruktion gegenüber der alteren iſt der, daß 
der Schürraum und der Roſt von allen vier Seiten zugänglich iſt, ſo daß 
ſowohl der Glühraum leicht zu beaufſichtigen und zu bedienen iſt, als auch 
insbeſondere die Schlacken leicht aufgefunden und entfernt werden können. 

Für den Fall, daß ſtarke ſtörende Winde wehen ſollten, iſt es gut, 
2 Blechthüren in Bereitſchaft zu halten und durch Verſtellen der Roſte in 
der Windrichtung letztere vor der einſeitigen Wirkung des Luftzuges zu ſchützen. 

Einen weiteren Vorwurf, welchen man der Steinmann'ſchen Kon- 
ſtruktion machen kann, betrifft die Verwendung großer Mengen von Eiſen— 
gußbeſtandtheilen, ſowohl beim Ofen ſelbſt wie bei den Generatoren, wo— 
durch die Anlage weſentlich und unnöthig vertheuert wird. Der Verfaſſer 
wendet bei den Generatoren außer den Roſten und Roſtlagern keine Guß— 
ſtücke an, ſondern läßt die Abſchlußdeckel fo wie die Schieber aus Schmied— 
eiſen herſtellen; dieſelben können dann leicht und billig in der Fabrik ſelbſt 
angefertigt werden. 

Um den Gasentwicklungsraum am oberen Ende vor Beſchädigungen 
zu ſchützen, genügt ein einfacher eingemauerter Blechkaſten e € g h Fig. 9, 
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deffen obere Ränder umgebogen find. Ebenſo ift die Rinne zum Waſſer⸗ 
ſchluß 27 mit Vermeidung eines Metalls in dem Ziegelmauerwerk ſelbſt her- 
Fig. 10. 


H 
Bac? 


N 


W 
oon 


Ge (namlich ausgehackt) und dann, ſo wie die ganze obere Fläche des Ge— 
waer zementirt. Dieſe Verſchlüſſe ſtehen bereits feit 6 Jahren in Ber- 
habe ung, während welcher Zeit ſie ſich als vollkommen praktiſch bewährt 
alis b; In dieſe Rinnen taucht dann der Deckel, welcher ebenfalls nur 

lech hergeſtellt ift. å 

Auch die Schieber, welche die Gasleitungen abſperren, beſtehen aus 
Schmiedeeiſen. Der Rahmen if aus Walzeiſen zuſammengeſchmiedet, und 
der Ble ſchieber, ſoweit er ſich in den Falzen bewegt, mit Schmirgel 
abgeſchliffen. 

An den Schiebern hängt loſe an einer Niete das hakenförmig gebogene 
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Maß, welches beim Aufziehen des Schiebers lothrecht herabhängend den 
Stand angiebt, bei welchem der Schieber gerade völlig geöffnet if. ~ 

Beim Niederdrücken des Schiebers muß dieſes Maß natürlich bei Seite 
geſchoben werden, und es kann daſſelbe auch nach Wunſch und Anſchauung 
durch ein anderes, entſprechend kleineres erſetzt werden, bis zu welchem der 
Schieber zu öffnen iſt. 

Um zu verhindern, daß die Kohlen beim Vollſchütten des Generators 
in den Abzugskanal fallen, und dort liegen bleiben — ift der Kanal ab 


Fig. 11. 


5 
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(Fig. 11) unter einem Winkel verſchieft, wodurch der fo gebildete Raum 
auch nutzbar gemacht wird. 

Diefe Zeichnung Fig. 11 ftellt zwei gekuppelte Generatoren vor, welche 
abwechſelnd oder zu gleicher Zeit in Thätigkeit fih befinden konnen. Die 
Abzugskanäle c und d vereinigen fih in dem gemeinſchaftlichen Kanale f, 
welcher bei g (Fig. 10) nach abwärts geht, um unter der Erde fortge- 
führt in den Ringkanal des Kalkofens (emporſteigend) einzumünden, an 
welcher Stelle des Ringkanals eine Einſteigöffnung Fig. 8 o fih befindet, 
welche ebenfalls mittelft eines in Waſſer eintauchenden Blechdeckels ver- 
ſchloſſen wird. 

Dieſer Kanal, in welchem ſich die kondenſirten Flüſſigkeiten ſammeln, 
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hat einen geringen Fall von etwa ½ bis 1“ pro 1%, aljo 1/140 bis ½ nach 
dem Puntte O (Fig. 10), woſelbſt ein Rohr (von etwa 3 bis 4"), am beſten 
von gebranntem Thon, eingemauert iſt, welches bis auf etwa 4“ vom Boden 
emer verdeckten zementirten Grube 5 abſteht, in welcher die Flüſſig⸗ 
Zen zuſammenlaufen. Der Gaskanal wird an dieſem feinem Ende mit 
Jlegeln und Lehm vermauert und behufs Dichtung äußerlich mit Lehm an— 
geworfen. Nach der Kampagne wird dieſer Verſchluß herausgenommen, 
zm von hier aus in die Kanäle leichter einſteigen zu konnen. Die Genera- 
toren ſelbſt ſind bis zur Höhe der Feuerung mit in Kalk gelegten Ziegeln 
Geet? während der andere Theil mit Lehm gemauert und mit Mörtel 
außerlich verputzt ift. | 

ie geſammten Gaskanäle ſind innen gut zementirt, um die Luft voll⸗ 
tommen abzuhalten, da fonft bei der permanenten Luftverdünnung in den- 
elben die atmoſphäriſche Luft durch das Mauerwerk dringt. 

. Der Inhalt der Theergrube wird nach Bedarf und Zeit in Fäſſer aus⸗ 
geschöpft und zwar vor Allem nur das Theerwaſſer, bis ſich eine hinreichende 
1 enge Theer geſammelt hat, wonach auch dieſer entfernt wird; nur darf 
man die Flüſſigkeit in der Grube nie über das Ablaufrohr ſteigen laſſen, 
ie man bei Inbetriebſetzung des Ofens die Grube fo weit mit Waſſer 
n muß, daß die Rohrmündung darin 2“ eintaucht. 

Ri = beſchriebene Ofen vermag täglich 50 bis 60 Btr. gebrannten Kalk 
iefern. 
Der Generator iſt nichts Anderes, als eine zur Gaserzeugung dienende 
Joen. wobei auf höchſt ſinnreiche Weiſe die Feuerung in den Gaserzeuger 
ſelbſt verlegt iſt. Iſt der Generator im Betrieb, ſo wird durch den Roſt 
moſphäriſche Luft eingeſaugt und erhält hier das Brennmaterial in 
10 th. In Folge der Oxidation des Kohlenſtoffes — der Verbrennung E 
di der Sauerſtoff der Luft fo weit verwendet d. h. abſorbirt, daß dieſe für 
ze nachsten Schichten der Kohle, die fie durchſtreicht, wohl die nöthige Tempe- 
In s nicht aber den zur Verbrennung nöthigen Sauerſtoff mit ſich bringt. 
vi Folge deſſen wirkt die glühende Luft auf die nächſtliegende Kohle gerade 
en 105 die Gluth in der Retorte bei Abſchluß der äußeren Luft, es tritt 


fülle 


des ne Deftillation ein und wird Leuchtgas gebildet, welches ſich Ban 
Schi angels an Luft nicht zu entzünden vermag, ſondern in den oberen 
ichten der Kohle, dieſe vorwärmend, allmälig abkühlt. 3 . 
dë Schließlich wird das Gas durch die Gaskanäle der Entzündung im 
Ifen, wo es die nöthige Menge atmoſphariſche Luft vorfindet, zugeführt. 
mn dem Maße, als die Kohle von der Gluth verzehrt wird und veraſcht 
A den Roſt fällt, ſinkt die entgaſte, zum größten Theile verkohkte Kohle 
„den lühraum, um da, in der zugeführten atmoſphäriſchen Luft ver- 
rennend, ebenfalls die Vergaſung der nächſten Kohlenſchichten zu bewirken; 


tammer, Jahresbericht ꝛc. 1874. G 
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und ſo geht die Gaserzeugung und Verbrennung der Kohks als Heizmaterial 
im Generator ununterbrochen vorwärts. 
Die Entwickelung des Gaſes hängt hiernach, da genügend Kohle vor⸗ 
handen iſt, von der Wärmemenge in der vergaſenden Luft, dieſe von der 
Fig. 12. 


Menge des verbrennenden Kohks, und dieſe wieder von der Menge der ihm 
zugeführten, oder vielmehr durch die Kohlenſäurepumpe abgeſaugten Luft 


Fig. 13. ab. Die Gaserzeugung, daher auch 
die Leiſtung des Ofens ſteht ſomit 

r A 
nn E im nächſten Zuſammenhange mit dem 
SC D — Gange der Kohlenſäurepumpe und 


N 
| I 
Wu \ das ift die Stelle, an welcher der Be- 


trieb des Ofens naturgemäß regulirt 
werden ſoll, und nicht an der Droſſel⸗ 
klappe oder dem Schieber im Gas- 
kanal. 

Es ſollen daher die Klappen oder 
Schieber immer ganz geöffnet fein, 
damit die Menge der zugeführten Luft 
zum erzeugten Gaſe ſtets in demſelben 
Verhältniſſe verbleibe, während der 


regulirt. 

Der Verfaſſer empfiehlt an dem 
Ofen, an dem Kohlenſäurezuleitungsrohre knapp vor dem Laveur und an 
dieſem ſelbſt zweiſchenkelige Barometer anzubringen und den letzteren mit 
Queckſilber, die anderen jedoch mit Glyzerin zu füllen. 


— 
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Auf dieſe Weiſe läßt ſich die geringſte Störung ſowohl in der Leitung 
als im Laveur wahrnehmen, und find dieje daher für einen rationellen Be- 
trieb unentbehrlich. 

Endlich giebt der Verfaſſer die Zeichnung (Fig. 12 und 13) eines 
gemauerten Laveurs. Er vermeidet die vielen Uebelſtände der hölzernen, und 
i bei ihnen eine Störung bei guter Ausführung kaum denkbar. 

Bei q ſtrömt das Gas ein und geht durch den Kanal be in den zweiten 

Laveur: durch den Kanal de läuft das Waſſer ab in den Kanal f, deffen 

Ablauf etwas höher iſt, damit der letztere immer unter Waſſer ſteht. Das 
ohr 9 dient zur gänzlichen Entleerung des Laveurs. 


Einige Bemerkungen über das Entleeren der Ueberſteiger 
machte Th. Becker ). Bei den meiſten Verdampfapparaten iſt zum Ab⸗ 
laſſen des übergeriſſenen Saftes und kondenſirten Waſſers am Ueber— 
iger lediglich ein Schnabelhahn angebracht. Da nun in den Dünnſaft⸗ 
„bern faft ſtets eine nur unbedeutende „Luftleere“ vorhanden, macht das 
Ablaſſen der am Kondenſator befindlichen Flüſſigkeit keine Schwierigkeit; 
der „Unterdruck“ wird reichlich ausgeglichen durch den hidroſtatiſchen der 
FJlüſſigkeitsſäule. Anders beim Dickſaftkörper. Hier iſt der Unterdruck zu 
dedeutend, und es iſt, um den Saft im Kondenſator abzulaſſen, erforderlich, 
die Luftpumpe auszurücken und durch Oeffnen des Butterhahns im Apparat 
den Druck der Atmoſphäre herzustellen. Erſt dann kann entleert werden. 
In dieſem Verfahren liegt einmal direkte techniſche Verſchwendung, da 
E ganze Reihe von Kolbenhuben erforderlich ift, um nach erfolgtem Ab- 
‚ofen die frühere Luftleere wieder herzuſtellen. Sodann ift es zeitraubend, 
bird deshalb leicht ſo lange hinausgeſchoben, bis der Ueberſteiger voll iſt 
ung ührt hierdurch zu direkten Zuckerverluſten. Am unangenehmſten und 
ſtörendſten wird es aber, wenn die Leiſtungsfähigkeit der Verdampfapparate 
bes knappe ift in Bezug auf die Rübenderarbeitung und das zu ver- 
dampfende Waſſer. Dann geſchieht es wohl in der zweiten Wochenhälfte, 
daß man, um nicht durch Ablaſſen zu viel Zeit zu verlieren und nicht in 


der € ; i Aherfließen⸗ 
den PETER geſtört zu werden, den Verluſt durch den überfließen— 


Rohr nach einem gerade vorhandenen etwa 2 Fuß langen Gußrohr von 5 Zoll 


d Weite führt, das an beiden Seiten blind verſchraubt ift. In der 
beren Blindſcheibe ſitzt ein kleiner Lufthahn (Gashahn) b an einem kurzen 
ee 


) Zeitſchr. 24, 54. 
6* 


84 III. Mechaniſches. 2. Spezielle Apparate für Zuckerfabriken. 


Gasrohr, an der unteren ein Ablaßhahn e. Den Hahn a hält man nun 
geöffnet,“ und c geſchloſſen. Sobald fih Saft im Saftſtandsrohr d zeigt, 
Fig. 14. 


wird a geſchloſſen, 5 und c geöffnet und der Rohrinhalt in einen unterge- 
ſtellten Eimer entleert, darauf b und e geſchloſſen und a geöffnet. Es wird 
auf dieſe Weiſe nur ſoviel Luft zugeführt, als Waſſer oder Saft abgezapft 
wurde, die fih kaum durch ein leiſes Schwanken der Queckſilberſäule be- 
merklich macht und durch einen Kolbenhub mehr als beſeitigt wird. Das 
Verdampfen ſelbſt wird ſomit gar nicht unterbrochen und Zeit, 
Zucker und Kraft geſpart. Die Einrichtung ſelbſt iſt außerordentlich leicht 
herzuſtellen und zu behandeln. 


Soſtmann empfahl!) das Ueberreißen des Saftes beim Kochen 
dadurch zu verhindern, daß man das Saftzuführungsrohr im Vakuum wie im 


1) Zeitſchr. 24, 407. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 408. 
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Verdampfapparat verlängert, ſo daß deſſen Ende bis etwa 6 Zoll vom Boden 
abſteht; das verlängerte Rohr läßt man außerdem im Verdampfapparat durch 
eines der weiten Rohre in der Mitte durchführen. Es wird hierdurch ver— 
hindert, daß der friſch eintretende Saft, welcher jetzt in der Regel in die 
Mitte der kochenden Flüſſigkeit ſtrömt, eine plötzliche Einwirkung der Luftpumpe 
erfährt und in hohem Grade verſtäubt. 


W G. Vibrans ſuchte den im vorigen Jahresberichte S. 100 beſchriebenen 
ie abgebildeten Hodek'ſchen Ueberſteiger dadurch zu verbeſſern, daß er 
größere Anzahl, nämlich vier Scheidewände mit Löchern in dem liegen⸗ 
ki erweiterten Rohre anbrachte und fo 5 Kammern herſtellte. In die 
Löcher jedes Siebbodens, deren Geſammtquerſchnitt um die Hälfte größer 
itt, als der Querſchnitt des Brüdenrohres ſind kleine Stutzen geſetzt, damit 
er Saft ſich leichter ſammeln kann. 

„ Das Nähere über diefe Einrichtung, über deren Zweckmäßigkeit ver- 
GE Anſichten geäußert worden find, wolle man im Originale 1) nag- 

en. 


Zur raſchen Auflöſung von Zucker, Salzen und dergleichen kon⸗ 

Joe O. Hauſamann einen Apparat), in welchem ein mechaniſch 

bettiebenes Rührwerk eingeſetzt ift, welches durch ein Segner'ſches Rad 

detreben wird, wobei der direkt wirkende Dampf zugleich zum Erwärmen 

eo Löſungsflüſſigkeit, ausgenutzt wird. An den Röhren des Segner'ſchen 

Ke . Ketten angebracht, um durch Verrühren der Subſtanz die Löſung 
efördern. 


N Der Erfinder des im Jahresbericht 5, S. 247 und 249 beſchriebenen 
etortenofens zur Wiederbelebung für Knochenkohle, Brinjes, 
ach ſich über deſſen Vorzüge gegenüber den gewöhnlichen Röhrenöfen 
8 . Gegen die Wirkſamkeit der letztern wendet er mit Recht die Unmög⸗ 
Zb der Gaſeentweichung ein, da die Gaſe ſtets den Weg durch die kühlern 
14 nehmen müſſen, weshalb eine Verminderung der Poroſität und mit⸗ 
den Zi Entfärbungskraft unvermeidlich ift. Den Nachtheil, welchen man 
hande ortenöfen vorwirft, bei welchen jedenfalls dieſer Uebelſtand m 
luſt W nämlich daß De durch Aneinanderreiben der Kohlenſtückchen viel Ver⸗ 
derselben Të, betrachtet Brinjes vielmehr als einen beſondern Vorzug 
die en, indem dadurch die ſonſt ſich bildende dichte Kruſte zerſtört und 
"7 Bee auch der Oberfläche erhalten, auch den erzeugten Dämpfen 


) Zeitſchr. 24, 176. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 501. 
S Polyt. Journ. 213, 129 m. Abb. 
) Sugar cane 6, Nr. 62, 483. 
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ein Ausgang geboten werde. Der, übrigens in geringer Menge, gebildete 
Staub werde außerdem nach ſeinem Entweichen mit dem Dampfe, in einer 
Vorlage aufgefangen und könne dann verwerthet werden. Der dann ſich 
ergebende geringe Verluſt werde durch die größere Helligkeit der Klärſel mehr 
als aufgewogen, wie ſich bei allen Raffinerien, welche Retortenöfen beſitzen, 
denjenigen gegenüber, welche mit Röhrenöfen arbeiten, erkennen laſſe. 

Zur Bekräftigung ſeiner Anführungen bemerkt der Verfaſſer, daß von 
ſeinen Retorten 133 im Betriebe ſeien, welche wöchentlich 10000 Tonnen 
Kohlen wiederbeleben konnen. In ſeiner eignen Knochenkohlewiederbelebung 
(in Whitechapel, London) arbeiten 12 Apparate und liefern wöchentlich 
900 Tonnen vorzügliche Kohlen. j 


3. Verſchiedene Maſchinen und Geräthe. 


F. Büttgenbach empfahl )) einen Sammelapparat für das beim 
Ausſtrömen von Maſchinendämpfen kondenſirte Waſſer. Daſſelbe ber 
läſtigt bekanntlich die Umgebung theils durch den feinen Regenſtaub, theils 

Fig. 15. durch größere Güſſe Waſſer, welche zuweilen plötz⸗ 
lich ausgeworfen werden. Außerdem ift das Waſſer 
dër. immer den nahe gelegenen Gebäuden ſchädlich. 

WW Gegen dieſen Uebelſtand hat ſich der in Fig. 15 

| dargeftellte Apparat bewährt. 4 ift das Dampf- 
n4 ausſtrömungsrohr. An ſeiner Oeffnung ift ein 
dicht anſchließender Aufſatz oder Hut B von Zint- 
oder Kupferblech aufgeſetzt, deffen obere Oeffnung 
durch einen Trichterabſchnitt eingeengt wird und 
zwar ſo, daß zwiſchen der Rohrweite und dem 
engſten Trichterſchnitte nur wenig Unterſchied iſt. 
Der aufſteigende Dampf, welcher das kondenſirte 
Waſſer gegen die Rohrwandungen drückt, ſchleudert 
dafjelbe beim Austritte aus dem Dampfrohr heftig 
nach Außen, ſo daß es ſofort an die Wände 
des Aufſatzes anſchlägt. Der Trichterabſchnitt fängt dieſes Waſſer auf. 
Daſſelbe fällt in der Richtung der Pfeile herunter in die Sammelrinnen C, 
von wo es durch ein Ableitungsrohr D abgeleitet wird. 


Elektriſcher Sicherheitsdraht gegen Feuersgefahr von A. Joly 
und P. Barbier). Dieſer Sicherheitsdraht ſoll durch ein fortgeſetztes 


1) Pol. Journ. 213, 374. 
2) Compt. rendus 78, 425. Zeitſchr. 4, 478. M. Abb. 
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Spiel eines an einem auffallenden Orte aufgeſtellten Läutewerkes den 
5 Anfang eines Brandes anzeigen, der irgendwo auf dem Wege des 
Drahtes ausbricht. 

Der Draht beſteht nämlich aus zwei Metalldrähten die von einander 
urch einen Ueberzug von Guttapercha oder dergleichen iſolirt, und durch ein 
Aſonderes Verfahren feſt zuſammengedreht ſind. Sobald nun irgend ein 
Theil dieſes Doppeldrahts durch einen beginnenden Brand erhitzt wird, 
ſchmilzt die iſolirende Subſtanz, die beiden Drähte kommen in dauernde 
al TI und der Strom ſetzt ein mit den Endpunkten der Drähte in 

erbindung ſtehendes Läutewerk in Gang. 

Um immer eine Kontrole über den guten Zuſtand des Syſtemes zu 
zu haben, find die beiden anderen Enden der vereinigten Drähte mit 
einem Stromwender verbunden, mittelſt deſſen man den Strom beliebig 
ſchließen kann. Dies giebt die Sicherheit, daß der Apparat im Stande 
und bereit iſt, zu arbeiten, ſobald ein Feuer ausbrechen ſollte. So oft man 
durch den Knopf den Strom ſchließt, muß das Läutewerk ſpielen. 

k Der Bequemlichkeit halber führt man den Draht auf einem anderen 
Wege nach dem Ausgangspunkte zurück, damit der Knopf zur Kontrole des 
guten Zustandes dicht neben dem Läutewerk angebracht werden kann. 


IV. 


Chemiſches. 


1. Chemie der Zuckerarten und verwandten Körper. 


Ueber den Zucker und ſein ſpezifiſches Gewicht veröffentlichte 
Maumene merkwürdige Anſichten, und von den bisherigen abweichende 
Zahlentabellen ). Bei feinen Studien über die Zuckerlöſungen hat der Ge- 
nannte gefunden, daß das ſpezifiſche Gewicht, welches zur Berechnung der 
Dichtigkeit der verſchiedenen Löſungen gedient hat, nicht als mit der wün— 
ſchenswerthen Genauigkeit beſtimmt betrachtet werden könne. Man findet 
nämlich folgende Zahlen: 


nach Briſſon . . 1,606, 
nach Dubrunfaut . 1,630, 
nach Walkhoff .. 1,623. 


Der Unterſchied iſt ſogar für praktiſche Beſtimmungen zu groß und 
der Verfaſſer hat daher die Dichtigkeit des Zuckers in folgender Weiſe neuer- 
dings beſtimmt. 

Kandiszucker, prachtvoll kriſtalliſirt, vollkommen farblos und ganz be— 
ſonders zu dieſem Zweck vom Hauſe Jaquin dargeſtellt, wurde von den 
Fäden getrennt, und aus deſtillirtem Waſſer kriſtalliſirt. Auf dieſe Weiſe 
wurde der Gehalt an Mineralſtoffen von 12/1000 auf 5/10000 (0,05 Proz.) 


1) Journal des Fabr. de sucre, 9. Juli 1874. Zeitſchr. 24, 1108. 
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dermindert und konnte nun vernachläſſigt werden. Die zu Körnern von 
2 bis 3 Milim. zerſtoßenen Kriſtalle wurden mit dem Petroleumäther ge- 
waſchen, und im luftleeren Raum über Schwefelſäure getrocknet. Die 
ſchon im Regnault'ſchen Apparate befindlichen Zuckerkörner erhielten 
unmittelbar waſſerfreien Petroleumäther, wurden noch mehre Stunden im 
Leren Raum belaſſen und dann im Waſſerbad einige Zeit auf 15 C. er- 
"in Nun wurde das Gewicht des, Apparates beſtimmt, welcher 
E Gramm Zucker enthielt und aus den verſchiedenen Reſultaten des 
Verſuches die Dichtigkeit bei 15% C. zu 
2 1,5951 
< "geleitet, welche fih von der Briſſon'ſchen um esoo oder ¼1784 unters 
Loch und die der Verfaſſer „glaubt“ als der Wahrheit ſehr nahe kommend 
ezeichnen zu können. 

Die Löslichkeit des Zuckers im Waſſer ift ſehr groß; fogar bei 150 C. 
e der Verfaſſer gefunden, daß 100 Grm. Waſſer 300 Grm. Zucker zu 
Hen vermögen, ſo daß die Dichtigkeit der Löſung ſich 1,400 nähert, allein 
es kann hierbei immerhin Ueberſättigung ſtattfinden, obwohl diefe Löſung 
einer geſättigten gewiß „ſehr nahe“ ſtand. 

Es iſt von Wichtigkeit, die Beziehungen zwiſchen der Dichtigkeit einer 
uderlöfung und ihrem Gehalte an Zucker zu kennen und es giebt ver- 
chiedene Tabellen hierfür, die aber dem Verfaſſer mit folgenden Fehlern be— 
haftet ſcheinen: 
Kë l. É Sie find nach der Annahme berechnet, daß das Volumen ſich bei 
em Zuſammentreffen von Waſſer und Zucker nicht ändere. 
feit K Es ift für den Zucker bald 1,61, bald 1,606, bald 1,63 als Dichtig⸗ 

genommen worden. , 
3. Die Tabellen beziehen fih auf reinen Zucker und reines Waſſer; 
b and hat den Vergleich verſucht zwiſchen dieſer Löſung mit einer ſolchen 
on Invertzucker, der doch in den Nachprodukten vielfach vorkommt, für 
elche man die Tabellen gebraucht. 

A Endlich ift bei Berechnung der Tafeln der ſirupförmige Zuſtand 
Unte den höchſten Dichtigkeiten angenommen worden, ohne auf denjenigen 
Lag des Zuckers Rückſicht zu nehmen, der über 1,400 und ſelbſt über 

immer im kriſtalliſirten Zuſtande vorhanden ift. 
ſer Tab Verfaſſer hat es daher für nothwendig gehalten, die Elemente die- 
ie ellen zu prüfen und neu zu berechnen. Er hat denſelben die von 
geht gefundene Dichtigkeit des Zuckers mit 1,595 zu Grunde gelegt. Ferner 
Ke er davon aus, daß bei der Auflöſung des Zuckers eine Aenderung 
ai, Volumens ſtattfindet, welche 1,37 Tauſendſtel ſehr nahe erreicht. Ferner 
A E ihm feine Experimente, die er für genau hält, eine neue That- 
ache dargethan: nämlich, daß die Dichtigkeiten bei verdünnten Löſungen 


Niem 
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vermehrt, bei konzentrirten aber vermindert werden. Die dazwiſchen liegende 
Löſung, welche weder eine Vermehrung noch eine Verminderung der Dihtig- 
keit zeigt, liegt ſehr nahe bei gleichen Theilen Zucker und Waffer. 

Dieſe Folgerung aus einem der beiden vom Verfaſſer entdeckten Geſetze, 
ergiebt ſich aus folgendem Verſuche: 


Volumina 


Gewicht des Zuckers auf 


100 Waſſer. des des zuſammen Diffe⸗ 

Zuckers [Waſſers a renzen 

Kbzm. Kbzm. Kbzm. a—b 
9,406 5,8988 |100,08751 | 105,9863 | 105,8765 | 4-0,1898 
74,434 46,6670 146,7545 | 146,5490 | -40,2055 
144,288 90,4630 190,5508 | 190,8082 | —0,2574 


204,907 128,4679 228,5554 | 228,5642 | —0,0088 


Wo alfo das Gewicht des Waſſers größer ift, als das des Zuckers, da 
ſind die beobachteten Dichtigkeiten größer, als die berechneten und umgekehrt, 
Der Unterſchied iſt nicht groß, aber unzweifelhaft vorhanden. Der erſte 
Verſuch ift zwar „nicht ganz fo zuverläſſig“, wie die drei andern, weil dazu 
eine Zuckerlöſung und Waſſer genommen wurde; bei den drei letzten aber 
geſchah die Miſchung unmittelbar aus Zucker und Waſſer und der Verfaſſer 
„hält ſie für zuverläſſig.“ 

Dieſe Reſultate beweiſen, daß man die Tabellen ohne Rückſicht auf 
dieſes Verhältniß hinlänglich genau berechnen kann. 

Der Verfaſſer theilt mehre von ihm aufgeſtellte Tabellen mit, die wir 
aber, da ſie eine allgemeinere Annahme wohl noch nicht ſobald erfahren 
werden, hier wiederzugeben unterlaſſen. 


Hierzu machte Scheibler Bemerkungen 1), welche wir wörtlich folgen 
laſſen. „Die vorſtehenden Mittheilungen des Herrn Maumene ſtehen mit 
den Reſultaten früherer Arbeiten anderer Autoren, welche bisher als zuver— 
läſſige Forſcher gelten durften, in ſo grellem Widerſpruch, daß es mir bei 
der hohen Bedeutung des hier behandelten Gegenſtandes geboten erſcheint, 
einige Bemerkungen anzuknüpfen. 


1) Zeitſchr. 24, S. 1110. 
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Ce Was zunächſt das ſpezifiſche Gewicht des kriſtalliſirten Zuckers anbe- 
ujit, fo beſitzen wir neuere und jedenfalls genauere Beſtimmungen als die 
nach Briſſon, Dubrunfaut oder Walkhoff, welche der Herr Verf. 
Win, So ift das ſpezifiſche Gewicht des kriſtalliſirten Zuckers 


nach Joule und Playfair!) bei 3,9 Gr. C. = 1,593, 
p H. Kopp?) „15 D = 1,580, 
„ Gerla?) Pa 0 — 1,0813, 


(éi Von dieſen Werthen ſcheint mir der des Herrn Gerlach, welcher mit 
d w Kopp'eſchen faſt übereinſtimmt, das meifte Zutrauen zu verdienen, da 
mit aller erforderlichen Sorgfalt und Umſicht ermittelt worden iſt. 


ai Indem der Herr Verfaffer nunmehr zu feinen Beſtimmungen der 
Dichtigkeit der Löſungen des reinen Zuckers übergeht, behauptet er, 
aß die verſchiedenen bisher bekannten Tabellen „unter der Anz 
nahme berechnet ſeien, daß das Volumen ſich bei dem Zu— 
ſammentreffen von Waſſer und Zucker nicht ändere“. Dieſe 
ehauptung iſt eine völlig irrthümliche und kaum erklärliche, denn wir 
haben ſeit dem Jahre 1854, wo die für die Zuckerinduſtrie ſo bedeut⸗ 
fame Arbeit von Brix über die Balling'ſchen Fundamentalverſuche er- 
em +) den mathematiſch exakt geführten Beweis, daß diefe Volumänderung 
ine ſehr beſtimmte und nicht unbedeutende ift. Dieſe bei der Auflosung 
es Zuckers ſtattfindende Raumveränderung » berechnet ſich nach Brix 
a. a. O. Seite 310, Gleichung VI) nach der Formel 
` v = 0,0288747 — 0,000083613 z? — 0,0000020513 23, 
A welcher x die Prozente gelöſten Zuckers bedeuten. Sie entſpricht für alle 
Vrozentgehalte zwiſchen 0 und 100 Prozent durchgängig einer Zuſammen⸗ 
Wann (Kontraktion) der Löſung, welche bei 56 ¼ Proz. Zucker ihr Maxi⸗ 


beſtgt. v — 0,9946 Volume, 

(i. Der Herr Verfaſſer folgert nun aber aus feinen vier Fundamentalverſuchen 

( iffe daß nur für die niedrigprozentigen Löſungen eine Zuſammenziehung 

Desen zwiſchen dem berechneten und beobachteten Bolum), für die hoch⸗ 

dazwiſ igen Löſungen aber ſogar eine Ausdehnung ſtattfindet, ſowie daß eine 
chen liegende Löſung, welche ſehr nahe aus gleichen Theilen Zucker und 


e 


) Chem. Soc. Qu. J. I. 121. 
) Liebig's Annal. d. Pharm. Bd. 35, S. 38. 
Zeitſchr. Jahrg. 1863, S. 294. 


3) 
) Zeitſchr. Jahrg. 1854, S. 304. 
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Waſſer beſtehe, weder eine Vermehrung noch eine Verminderung der Dich— 
tigkeit zeige. Dieſes Ergebniß ſteht nun aber in grellſtem Widerſpruch mit 
der Balling’ ſchen und Brix'ſchen Arbeit, welche lehrt, daß gerade für 
eine 56 ¼ prozentige Zuckerlöſung ein Kontraktionsmaximum beſteht, wäh⸗ 
rend die mittleren Zuckerlöſungen nach Herrn Maumene keine Kontraktion 
zeigen ſollen. Es iſt leicht einzuſehen, wo der Fehler ſteckt, der Herrn 
Maumene zu der obigen Annahme verleitet hat; er beruht in der Be— 
nutzung des von ihm ermittelten ſpezifiſchen Gewichts des feſten Zuckers, 
welches den Berechnungen zu Grunde gelegt worden iſt. In der That, 
wenn man die vom Herrn Verfaſſer gegebene Tabelle nach der 
Kopp⸗Gerlach' ſchen (abgerundeten) Zahl 1,580, ſtatt nach der Mau— 
mene'ſchen 1,595 umrechnet, ſo erhält man die nachſtehende Tabelle, 
welche in der letzten Spalte nur poſitive Differenzen zeigt, wonach alſo 
die vom Herrn Verfaſſer dargeſtellten vier Zuckerlöſungen ſämmtlich Kon— 
traktion beſitzen. 


Volumina 


Gewicht des Zuckers 


auf 100 Waſſer. pa eee beobachtet Differenz 
Zuckers | Walfers a 5 (Kontraktion) 
Rham. Kbzm. Kbzm. a—b 
9,106 5,9532 | 100,0875 | 106,0407 | 105,8765 | 40,1642 
74,434 47,1101 H 147,1976 | 146,5490 | 40,6486 
144,288 91,3215 d 191,4090 | 190,8082 | 0,6008 
204,907 129,6880 o 229,7755 | 228,5642 —+1,2113 


An dieſer Stelle ſei übrigens bemerkt, daß die Kenntniß des ſpezifiſchen 
Gewichts des feſten Rohzuckers ein eigentlich praktiſches Intereſſe nicht be- 
ſitzt und daß dieſelbe nicht in Anwendung kommen darf bei der Berechnung 
der Tabellen für gelöſten Zucker, denn wir wiſſen, daß die Dichtigkeit des 
Zuckers in feinen Löſungen eine andere ift (1,55785 Brix, 1,56086 Ger- 
lach), als die im kriſtalliſirten Zuſtande, was daher rühren muß, daß im 
Akte der Löſung Volumänderungen eintreten, die möglicherweiſe beim Zucker 
und beim Waſſer ſtatthaben (Zeitſchrift Jahrgang 1863, S. 294). 
Tabellen über die Dichtigkeiten der Zuckerlöſungen dürfen nur eine experi⸗ 
mentelle Grundlage haben, wie die von Balling und ſpäter von Gerlach 
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benutzte. Die Verſuche Gerlach's beſitzen in ihren Reſultaten die über⸗ 
raſchendſte Uebereinſtimmung mit denen Balling's, was daraus hervorgeht, 
daß die aus beiden Verſuchsreihen nach der Methode der kleinſten Quadrate 
abgeleiteten Interpolationsformeln zu Werthen für das ſpezifiſche Gewicht 
er Zuckerlöſungen führen, die entweder keine, oder erſt in der vierten Dezi⸗ 
male unbedeutende Abweichungen zeigen. Die Balling-Brix'ſchen Tabellen 
fußen auf der Grundlage von 15 Fundamentalverſuchen für Zuckerlöſungen 
von 0 bis 70 Proz. und bei Gerlach beträgt die Anzahl der Verſuche fo- 
gar 39, von welchen für die Rechnung 23 benutzt wurden. Erwägt man 
biergegen, daß Herr Maumene mur für nöthig fand, vier Verſuche auszu⸗ 
ühren, von welchen er den erſten noch dazu ſelbſt als unzuverläſſig bezeichnet, fo 
wird man nicht erwarten konnen, daß die auf ſolcher Grundlage berechneten 
Tabellen ſich Eingang verſchaffen werden und begreifen, weshalb wir den 
Abdruck dieſer Tabellen nicht bewirkt haben, trotzdem ſie von anderen 
Deutſchen Fachblättern ohne Kritik veröffentlicht worden ſind. Bevor 
tefe Tabellen für den praktiſchen Gebrauch empfohlen werden können, wird 
die Maumene'ſche Arbeit erſt von anderer Seite eine unangreifbare 
eſtätigung und eine erſchöpfende Beweisführung für die ſonderbare 
nomalie erfahren müſſen, daß die Zuckerlöſungen je nach ihrer Konzen⸗ 
tration bald eine Zuſammenziehung, bald eine Ausdehnung zeigen; ein Ber- 
halten, für welches wir ein paſſendes Analogon vergeblich ſuchen. 
Die Abweichungen in den Angaben der Maumene'ſchen Tabellen von 
Ca Brix'ſchen betragen meift / bis 1 Proz., bei den hochgrädigen Zuder- 
oͤſungen fogar bis 2 Proz. und darüber. Man muß ſich ſagen, daß, wären 
erartige Fehler in der Brix'ſchen Tabelle wirklich vorhanden, die Praxis 
er Zuckerinduſtrie dieje Fehler längſt hätte bemerken müſſen; ich zweifle 
aber keinen Augenblick, daß eine mit Sorgfalt wiederholte Unterſuchung nur 
azu dienen wird, die Vortrefflichkeit der Brix'ſchen Tabellen aufs Neue zu 
bekunden, wie dies durch die Gerlach'ſche Arbeit bereits geſchehen iſt. 
Hit In vorſtehender Abhandlung macht Herr Maumene auch noch Mit⸗ 
Anen über die Löslichkeit des Zuckers im Waſſer, welche er ſehr groß 
1 zwar ſehr erheblich größer findet, als ſie von anderen Autoren bisher 
200 eben wird; er findet, daß 100 Grm. Waſſer bei + 15 Grad C. ſogar 
auf derm. Zucker zu löſen vermögen. Ich bedauere auch dieſer Angabe 
fa Le Beſtimmteſte widerſprechen zu nien und zwar auf Grund viel⸗ 
ter eigener Erfahrungen. Ich habe gelegentlichſt meiner in früheren 
= hren ausgeführten Unterſuchungen über das Weſen der Melaſſebildung 
rage Verſuche anſtellen müſſen, um die Löslichkeit des Zuckers in reinem 
aufer mit der Löslichkeit deſſelben in ſalzhaltigem Waſſer zu vergleichen, 
185 ſind derartige Verſuche von Herrn Marſchall (Zeitſchr., Jahrgang 
0, S. 339) und Anderen im Vereinslaboratorium zu gleichem 
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Endzweck wiederholt ausgeführt worden. Wir ſind dabei übereinſtimmend 
jedesmal zu dem Reſultat gekommen, daß eine bei mittlerer Lufttemperatur 
geſättigte Zuckerlöſung aus 331, Proz. Waſſer und 66¼ Proz. Zucker be- 
ſteht, daß alſo 100 Theile Waſſer nur 200 Theile und nicht 300 Theile 
Zucker löſen; ein Reſultat, das übrigens auch von anderen Chemikern zu 
oft feſtgeſtellt worden ift, als daß deſſen Richtigkeit ernſtlich bezweifelt werden 
könnte.“ 


Ueber die Einwirkung von Schwefelſäure auf Zucker und die 
dabei entſtehende Levulinſäure find von v. Grote und Tollens inter- 
eſſante Unterſuchungen angeſtellt und deren Ergebniſſe veröffentlicht worden. 
Wir verweiſen auf die, hier nicht wohl auszugsweiſe mitzutheilenden Ab⸗ 
handlungen !), in welchen Darſtellung, Eigenſchaften und Salze der neuen 
Säure vollſtändig beſchrieben ſind. 


E. Feltz beſtimmte die Menge Waſſer, welche der raffinirte 
Zucker abſorbiren kann?). Es kommt vor, daß trocken aus der Fabrik 
gekommene raffinirte Zucker nach und nach aus der Luft Feuchtigkeit auf⸗ 
nehmen. Nicht alle Zucker thun dies in gleichem Maße und man weiß, daß 
die fehlerhaften, feuchten Zucker meiſtens bemerkenswerthe Mengen Glukoſe 
enthalten. Oft ſcheint die Feuchtigkeit der Zucker allein von dem Feuchtig⸗ 
keitszuſtande der umgebenden Luft abzuhängen, ſo daß ganz geſunde Zucker 
feucht werden, wenn ſie in feuchten Lagern aufbewahrt werden. 

Die vom Verfaſſer unterſuchten Zucker enthielten nur ſehr geringe 
Mengen Glukoſe, nämlich weniger als 0,1 Proz. Die grünen Sirupe zweier 
dieſer Fabriken enthielten dagegen beträchtliche Mengen davon, die bis zu 
3 Proz. vom Gewichte des Rohrzuckers ſtiegen, ein Gehalt, der übrigens 
nicht ungewöhnlich ift. 

Um die Kraft zu beſtimmen, mit der die Zucker Feuchtigkeit abſorbiren, 
wurden die Zucker in regelmäßige Würfel von etwa Bohnengröße zerkleinert. 
Es wurden nun je 6 Gramm Zucker in flachen Schalen unter eine Glocke 
gefellt, unter welcher die Luft durch eine Schale mit Waſſer vollkommen 
feucht erhalten wurde. Das von Zeit zu Zeit genommene Gewicht der 
Schalen ergab die Mengen der von den verſchiedenen Zuckern abſorbirten 
Feuchtigkeit. 

In folgender Tabelle ſind die erhaltenen Zahlen für die abſorbirten 
Waſſermengen, auf je 100 Gramm Zucker berechnet, zuſammengeſtellt. 


) Journal für Landwirthſchaft 21, S. 373; Zeitſchrift 24, 262. — Bericht d. 
d. chem. Geſellſch. 7, 1375; Zeitſchrift 24, 1152. 
) Suererie indigene 8, 67, Zeitſchr. 24, 174. 
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ihrer Erzeugniſſe bekannten Fabriken; Nr. 6 aus der Raffinerie von Say 
in Paris. 

Man ſieht, daß nach einigen Tagen die Ungleichheit der Wirkung ver⸗ 
ſchwunden iſt. Nach und nach hat ſich der Zucker in dem abſorbirten Waſſer 
aufgelöſt; am 25. April waren nur noch Spuren von Zucker zu bemerken 
und am 22. Juni war alles flüſſig. Die Zuſammenſetzung der Sirupe war 
nunmehr: 


Nr. 1 2 3 4 5 6 


Zucker 62,2 62,9 62,2 61,6 62,3 61,9 Proz. 
Waſſer 37,8 37,1 37,8 38,4 SOM 38. 4 


Da eine genau gefättigte Zuckerlöſung 66,66 Proz. Zucker und 33,33 
Proz. Waſſer enthält, ſo fieht man, daß fogar noch die Löſungen Waſſer ab- 
ſorbirt haben. Es wurden nun auch die Glukoſegehalte der Sirupe beſtimmt 
und obwohl dies bekanntlich nicht mit aller Genauigkeit möglich ift, jo er- 
geben doch die Vergleiche, daß diefe Gehalte weſentlich zugenommen hatten. 
Während die Raffinaden weniger als 0,1 Proz. enthielten, zeigten deren 
Sirupe 0,25 bis 0,32 Theile Glukoſe auf 100 Theile gelöften Zuckers. Es 
folgt daraus, wie wichtig es iſt, die Zucker in trocknen Räumen aufzube⸗ 
wahren. 


Ueber das Drehungsvermögen des Mannits, von Vignon y. 
Nach Loir beſitzen die Löſungen des Nitromannits ein Drehungsvermögen 
für den polariſirten Lichtſtrahl, trotzdem man den Mannit ſelbſt zu den optiſch 
unwirkſamen Stoffen rechnet. Seitdem hat man gefunden, daß die meiſten 
Abkömmlinge des Mannits auf den polariſirten Strahl einwirken, hat aber 
ein ähnliches Verhalten des Mannits nicht beobachten können. 

Der Verfaſſer hat eine ſolche dadurch hervorzurufen vermocht, daß er der 
geſättigten Mannitlöſung Borſäure (oder noch beſſer Borax) zufügte, von der 
es nach Biot bekannt iſt, daß ſie das Drehungsvermögen der Weinſäure 
vermehrt. Zunächſt hat er feſtgeſtellt, daß die Löſungen der reinen Sub— 
ſtanzen einzeln genommen, das polariſirte Licht nicht ablenkten. Eine ge- 
ſättigte Löfung beider in Waſſer gab aber in einer 200 Millimeterröhre 
beim Soleil'ſchen Apparat eine Ablenkung von fünf Graden nach Rechts. 

Beim Verdampfen dieſer Löſung im Waſſerbade bleibt eine dicke Flüſſig⸗ 
keit zurück, welche durch abſoluten Alkohol zu einem weißen Pulver wird, 
das wieder unwirkſamen Mannit darſtellt, während die Borſäure ebenfalls 
unverändert in der Löſung ſich befindet; eine Verbindung hat alſo nicht 


1) Compt. rend. Tome LXXVII, p. 1191). Zeitſchr. 24, 183. 
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gefunden. Setzt man zu der Mannit⸗Borſäurelöſung kriſtalliſirte Soda 
dë Jieiäa, to löſt fih dieſes Salz unter Aufbrauſen und die Ablenkung 
lach rechts nimmt bedeutend, nämlich bis zu + 21 Grad zu. 

Dieſelben Beobachtungen wurden mit Mannit von der verſchiedenſten 
rtunft gemacht, und fie zeigen, daß der Mannit ein Drehungsvermögen 
1 muß, welches durch die Borſäure oder den Borax nur verſtärkt 
e ift. Es ift alfo natürlich, daß die Aether des Mannits ebenfalls 
uf das polariſirte Licht wirken. 


geht Bidat hat, einer Bemerkung Paſteur's zufolge, nun in der That 
6 "den, daß bei Anwendung einer Röhre von 4 Meter Länge, die Mannit⸗ 
Nung den polariſirten Lichtſtrahl ablenkt, wodurch obige Angaben ihre Be— 
gung erhalten. 


Hertr 


ni Ueber die Härte und Dichtigkeit der reinen Zuckerkohle theilte F. Mo— 
(e Beobachtungen mit ). Kandis in großen weißen Kriſtallen enthält 


A 
10000 Aſche und giebt beim Glühen in geſchloſſenem Gefäße 17 bis 18 


Proz. Kohle, die man, bei einem Gehalt von etwa 11000 Aſche, als rein 
wachten kann. Die Dichtigkeit dieſer Kohle ſchwankt zwiſchen 1,81 und 
bech Die Beſtimmung derſelben iſt nicht ohne Schwierigkeit, man muß 
dë Flaſchchen, welches das Pulver und deftilfites Waffer enthält, eine 
tunde lang bei 100° erhalten, um alle Luft auszutreiben. 
e bei einer verhältnißmäßig niedrigen Temperatur (900 bis 10000) 
Jei dene Kohle, ſchneidet Glas leicht und ihre Härte wächſt mit der 
e des angewandten Zuckers, aber ihre Feſtigkeit iſt ſehr gering: in⸗ 
be das Glas ſchneidet, wird fie, wohl in Folge ihrer Poroſität, zer⸗ 
"ZS Sam gelungen, fie ſehr dicht zu erhalten, indem man fie in Pulver- 
i o? mit 25 bis 30 Prozent Sirup miſchte und das, in einem unten ge⸗ 
Ven ſenen Porzellanxohre feſtgedrückte Gemiſch zur Rothgluth brachte. Der 
me erhielt jo einen Zilinder einer zwar ſehr poröſen, ſich aber ſchwer 
pe den Kohle. Man kann ſie noch dichter machen, indem man den 
hend er in kochenden Sirup eintaucht, erkalten läßt und wieder weißglü— 
dann dicht. Der Déi in allen Höhlungen abſetzende Kohlenſtoff vermehrt 


Graphit Härte. Wenn man dies öfter wiederholt, erhält man einen Stift 
Kohle A der Quarz ſchwach ritzt; war die Temperatur, bei welcher dieſe 
wie Ton, gestellt wurde noch höher (1200 bis 13009), fo ſcheint fie To hart 
Topas, aber weniger hart, als Korund und Smirgel zu fein, 
H gett e: 
Donan 24, 774 T. 78, Nr. 6. — 2) Compt. rend. T. LXXVII, p. 1191. 
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Der Verfaſſer hat ferner diefe Kohle als Pulver mit 20 bis 25 Proz: 
Theer, der mit trockenem Brai geſättigt war, zuſammengemiſcht, und 
beim Glühen daraus eine dichte, aber aſchenhaltigere Kohle erhalten. 

Halbverbrannter Kohks ritzt ebenfalls Glas; aber dieſe Härte ſtammt 
wohl vom Kieſel, denn er enthält 20 bis 30 Proz. Aſche, während die 
Härte der Zuckerkohle dem Kohlenſtoff allein zukommt. Honig giebt eine 
Kohle von derſelben Dichtigkeit und denſelben Eigenſchaften. Es wär 
wohl intereſſant, dieſe Kohle einer ſehr hohen, jetzt ſo leicht zu erreichenden 
Temperatur zu unterwerfen. 


Ueber die Tranſpiration reiner und mit verſchiedenen Salzen 
verſetzter Zuckerlöſungen ſtellte Burkhart) Verſuche an. Wir theilen 
den von der Zeitſchrift gegebenen Auszug 2) mit einigen Kürzungen mit: 


Poiſeuille hat in dem VII. Bande der Annales de Chemie et de 
Physique eine Arbeit veröffentlicht über Verſuche zur Ermittelung der Geſetze 
der Ausflußgeſchwindigkeit für Waſſer, für Alkohol und für Gemiſche beider 
aus Kapillarröhren, die zu überraſchenden Reſultaten geführt haben; reiner 
Alkohol floß z. B. langſamer als Waſſer, und ein Gemiſch von 1 Sheil 
Alkohol mit 17,33 Theilen Waſſer floß beinahe eben ſo ſchnell wie abſoluter 
Alkohol; gleiche Gewichtstheile Alkohol und Waſſer gaben ein Gemiſch, das 
doppelt ſo viel Zeit zum Ausfließen brauchte, als reiner Alkohol. 


Graham ſuchte dieſe Ergebniſſe zur Beſtimmung für die chemiſche 
Beſchaffenheit einer tropfbar flüſſigen Löſung zu verwerthen und nannte in 
Analogie mit der Tranſpiration von Gaſen, „den unter Druck erfolgenden 
Durchgang von Flüſſigkeiten durch ein Kapillarrohr“ „Tranſpiration von 
Flüſſigkeiten.“ 

Die Beobachtung Poiſeuille's, daß für eine Miſchung von einem 
Aequivalent Alkohol und ſechs Aequivalenten Waſſer ein Maximum der 
Tranſpirationsverzögerung beſteht, der Umſtand, daß eben dieſe am lang⸗ 
ſamſten fließende Miſchung des Alkohols nach Rudberg die größte Ver 
dichtung zeigt, wurden für Graham der Ausgangspunkt für neue Unter— 
ſuchungen. Die Tranſpirationsverzögerung ſchien hier im innigſten Zu— 
ſammenhange mit der Dichtigkeit, der chemiſchen oder molekularen Beſchaffen— 
heit der alkoholiſchen Miſchung zu ſtehen, und es war ſomit die Möglichkeit 
gegeben, durch erſtere auf letztere ſchließen zu können. 


1) Inaugural-Diſſertation zur Erlangung der philoſophiſchen Doktorwürde. 
) 24, S. 199, 
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Sy Graham unterſuchte nach und nach eine ganze Reihe von Säuren in 
geoſchiedenen Konzentrationszuſtänden und fand auch hier, daß für beſtimmte 
Hidrate ein Maximum der Trauſpirationsverzögerung ſtatt hat. 


Zweck der Verſuche. Die intereſſanten Ergebniſſe der Forſchungen 
bon Poiſeuille, ſowie die überraſchenden Reſultate, welche Graham bei 
er Tranſpiration von Säuremiſchungen verſchiedener Konzentration erhielt, 
machen es mehr als wahrſcheinlich, daß man auf dieſem phiſikaliſchen Wege 
zu Aufſchlüſſen über die Natur chemiſcher Verbindungen gelangen konne, und 
er Verfaſſer wählte, von dem Wunſche geleitet, die Methode der Tranſpira⸗ 
al von Flüſſigkeiten der Zuckerinduſtrie nutzbar zu machen, als Objekt 
Mer Forſchungen die Melaſſe der Rübenzuckerfabrikation. 


Nach der von Scheibler gegebenen Erklärung der Melaſſebildung ließ ſich 
erwarten, daß die von Poiſeuille und Graham angewandte Unterfuchungs- 
methode auch hier zu Reſultaten führen werde, indem die entſprechenden 

ranſpirationszeiten zuckerhaltiger Flüſſigkeiten von gleichem Gehalt, aber 
derſchieden durch den jedesmal anderen Nichtzucker een Maß abgeben müſſen 
lür die Dickflüſſigkeit deſſelben und für feine Melaſſe bildende Eigenſchaft. 
Bon dieſem Geſichtspunkte aus hat der Verfaſſer in der Hoffnung, auf die- 
eln von jenen Forſchern betretenen Wege der Unterſuchung durch Tran— 
biration zu Aufſchlüſſen über die Melaſſebildung zu gelangen, eine Reihe 
von Verſuchen angeftellt. 


d Den zu denſelben angewendeten Apparat ließ der Verfaſſer nach 
en Angaben Scheibler's anfertigen; er zeichnet ſich vor allen bisher 
gleichem Zwecke empfohlenen durch die Sicherheit ſeiner Funktionen und 
ten die Einfachheit in det Handhabung aus und hat viel zu der Genauig— 
erzielten Reſultate beigetragen. 
1 Der Druck, unter welchem die zu unterſuchende Flüſſigkeit tranſpirirt, 
$ TO von der Atmoſphäre ausgeübt, indem die Flüſſigkeit in einen luftleeren 
Gn abfließt. Veränderungen des Druckes können aljo nur innerhalb der 
renzen der Barometerſchwankungen liegen und ſomit gemeſſen werden. 


Der in Fig. 16, a. f. S., abgebildete Apparat beſteht aus drei Theilen: 


eat Barometerröhre a, L, mit dem Aufſatze d, e, einem Queckilber⸗ 
Zoll oa E und der Pipette P. 4, b ift ein Barometerrohr von 28 Pariſer 
well, ge, unterhalb b ift daſſelbe an einem Gummiſchlauch 8 befeſtigt, 
er dieſelbe mit dem beweglichen Queckſilberbehälter Q in Verbindung 
Vet. Mittelſt einer in ein Zahnrad g eingreifenden Kurbel f kann dieſer 

halter durch eine Kettenführung gehoben und geſenkt werden. Oben 
o iſt die Rohre zu einer Kugel ausgeblaſen und kann bei d von ihrem 
en Theile d, e durch einen Glashahn Æ abgeſchloſſen werden. 


7 * 


100 
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Der Inhalt der Kugel o iſt größer als derjenige des Röhrenendes d. 

e plus dem der Pipette P. i 

d Die Pipette P mit der Kapillare C läkt fih mittelſt eines Gummi- 
ſtopfens luftdicht auf die Mündung e der Röhre d, e ſetzen; fie beſitzt zwei 
Marken, die eine oberhalb des kugelförmig aufgeblaſenen Theils, die andere 
unterhalb deſſelben. Die obere Oeffnung der Pipette hat die Weite, daß ein 
lleines Thermometer ſich bequem in dieſelbe hineinhängen läßt. 

Will man den Apparat in Thätigkeit ſetzen, ſo läßt man durch lang⸗ 
ſames Heben des Queckſilberbehälters Q und durch Oeffnen des Hahnes H 
das Queckſilber bis einige Zentimeter oberhalb d ſteigen, ſchließt H und 
ſenkt Q wieder. Da nun a, b die Höhe von 28 Pariſer Zoll beſitzt, ent⸗ 
ſteht zwiſchen o und H eine Torricelli'ſche Leere. Nachdem man nun 
d, e völlig mit der zu unterſuchenden Flüſſigkeit gefüllt hat, fegt man p 


die Pipette hineintreiben und fo auch mit derſelben Flüſſigkeit wiederholte 
Verſuche anſtellen. Zu dem Zwecke ſetzt man P feſt auf die Oeffnung e, 
hebt O und öffnet den Hahn H vorſichtig, wodurch der Queckſilberdruck die 
Flüſſigkeit in die Pipette treibt. Dieſe zweite, wenn auch langwierigere Art 
zu füllen, zieht der Verf. der erſteren unbedingt vor. Man vermeidet eine 
onzentration der Flüſſigkeit durch Verdunſten und im anderen Falle ſehr 
A vorkommendes Verſtopfen durch ſtaubige Beſtandtheile in der Flüſ⸗ 
igkeit. 
Da der Apparat an einem Orte aufgeſtellt wurde, welcher Temperatur- 
ſchwankungen nur wenig unterworfen war, ſo wurde von der Anbringung 
einer beſonderen Vorrichtung abgeſehen, um die Verſuche bei beſtimmten 
Temperaturen auszuführen. Bei Beginn eines Verſuches wurde fo lange ge- 
artet, bis die Flüſſigkeit in der Pipette gleichen Wärmegrad wie die ſie um⸗ 
gebende Luft erlangt hatte. 

Die Pipette P hatte einen Rauminhalt von 14,70 Kbzın. bei 20 Grad 
Celſius. Die Länge der Kapillare war 115 Mm. Die genaue Meſſung 
ihres Durchmeſſers ergab bei einer abgewogenen Queckſilbermenge von 44,5 
Mm. Länge und 0,0302 Gramm Gewicht und bei der Temperatur 21 Grad 
Celſius. Kapillarität — 0, 25214 Mm. 
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Art der Verſuche. Wenn man ſich die Melaſſe als eine Zuger- 
loſung von je nach den Umſtänden beſtimmter Konzentration einſchließlich 
einer beſtimmten Menge Nichtzuckers denkt, ſo waren zur Löſung der 
vorgeſteckten Aufgabe verſchiedene Verſuchsreihen erforderlich; es mußte ein— 
mal die reine Zuckerloſung der Tranſpiration unterworfen werden, um ihr 
Verhalten gegenüber derſelben kennen zu lernen, und zweitens mußten künſt⸗ 
lich dargeſtellte Melaſſen verſchieden durch den jedesmal anders gewählten 
Nichtzuckerbeſtandtheil, welcher in immer gleichen Prozentſätzen hinzugefügt 
wurde, unter gleichen Bedingungen, wie die reine Zuckerlöſung, unterſucht 
werden. So ſind denn die Flüſſigkeiten, welche einer Unterſuchung mit 
oben beſchriebenem Apparate unterworfen wurden, 

1. reine Zuckerlöſungen mit ſteigendem Prozentgehalt an Zucker, unter⸗ 
ſucht bei gleicher Temperatur; 

2. eine reine Zuckerloſung von 26,048 Grm. Zucker auf 100 Raumtheile 
Waſſer, unterſucht bei verſchiedenen Temperaturen; 

3. dieſelbe Menge Zucker plus 5 Proz. verſchiedene Nichtzuckerſtoffe, 
zum größten Theil Salze, in waſſerfreiem Zuſtande, in 100 Raumtbeilen 
Waſſer gelöſt. 

Der Prozentgehalt 26,048 Zucker auf 100 Waſſer wurde darum gez 
wählt, weil eine ſolche Löſung in einer 200 Mm. langen Röhre für die in 
Deutſchland gebräuchlichen Polariſations-Inſtrumente an der Skala derſelben 
genau 100 Grad zeigt; Dr ift mit dem Namen „Normallöſung“ bezeichnet. 
Von den Salzen ſchienen 5 Gramm auf 26,048 Gramm Zucker aus dem 
Grunde die paſſendſte Menge zu fein, weil fih ungefähr daſſelbe Verhältniß 
zwiſchen Zucker und Salzen in der Melaſſe vorfindet. Indem nun 
jene Körper der reinen Normallöſung von bekannter Tranſpirationszeit in 
ſtets ſich gleich bleibenden Prozentſätzen beigemiſcht wurden, ließ ſich ihr 
hemmender reſp. beſchleunigender Einfluß genau erkennen und ſich jedesmal 
mit der vorher feſtgeſtellten Tranſpirationszeit der reinen Normallöſung ver⸗ 
gleichen. 

Der erſte Theil der Unterſuchung betraf Verſuche mit reiner Zucker⸗ 
löſung; und zwar geſchahen dieſelben nach zwei Richtungen hin. Einmal 
ließ man bei ſtets gleicher Temperatur- Zuckerlöſungen von 1 bis 30 Proz. 
Zuckergehalt tranſpiriren, zweitens wurde der Temperatureinfluß innerhalb 
der Grade 16 bis 280 C. auf die Normallöſung feſtgeſtellt. 

Die angeführten Reſultate ſind die Durchſchnittszahlen von wenigſtens 
drei bis vier mit derſelben Löſung und bei derſelben Temperatur angeſtellten 
Verſuchen. 


1. Löſung mit ſteigendem Zuckergehalt. Die für die Tran 
ſpiration des Waſſers angeſtellten Verſuche ergaben als Mittel für dieſelbe 
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bei 200 C. 163 Sekunden. Der Zuſatz von 1 Proz. Zucker verlängerte 
die Tranſpiratiansdauer um 4 Sekunden; 2 Proz. ſchon um 8,5 S 
5 Proz. ergaben eine Differenz von 24 Sek.; 10 Proz. eine ſolche von 
54 Sek.; 15 Proz. von 95 Sekunden. Bei 20 Proz. ſtieg die Tranſpirations⸗ 
dauer ſchon auf 308 Sek. oder währte 145 Sek. länger als die des Waſſers; 
bei 22 Proz. Zucker überſtieg fie ſchon das Doppelte derſelben, um bei 
30 Proz. die dreifache Dauer der Tranſpirationszeit des Waſſers zu über⸗ 
ſchreiten. Setzt man die Durchlaufszeit des Waſſers oder 163 Sek. — 1, 
\o würde eine Löſung von 1 Proz. Zucker 1,0245mal langſamer tranſpi⸗ 
titen, eine ſolche von 10 Proz. Zucker 1,33 12mal langſamer. 20 Proz. 
Zucker würden die Tranſpiration um 1,889 5mal langſamer machen. Eine 

Oprozentige Löſung endlich würde eine 3,0674mal längere Tranſpirations⸗ 
zeit beſitzen. 

Aus obigen Zahlen folgt, daß die Tranſpirationsdauer fich nicht gleich- 
mäßig von Prozent zu Prozent ſteigert, ſondern daß die Differenzen zwiſchen 
zwei um ein Prozent Zuckergehalt verſchiedenen Löſungen um ſo größer ſind, 
je mehr Zucker in dieſen Löſungen ſich befindet. So iſt die Tranſpirations⸗ 
differenz zwiſchen einer Löſung von 1 Proz. und einer folden von 2 Proz. 
Zuckergehalt — 4,5; zwiſchen 10 und 11 Proz. Zucker liegt die Differenz 
6, zwiſchen 20 und 21 Proz. die Differenz 13; von 29 zu 30 Proz. ſteigt 
ie Tranſpirationszeit um 33 Sekunden. 

So würde, das Waſſer als eine Löſung von 0 Proz. Zucker betrachtet, 
die Steigerung der Tranſpirationsdauer ſich durch eine Kurve ausdrücken laſſen, 
welche von 0 ausgehend ſich auf der erſten Hälfte ihres Weges affo von O 

D 15 Proz. Zuckergehalt, bei leichter Steigung um 92 Sekunden erhebt 
und in der zweiten Hälfte ihres Laufes in immer größeren Sprüngen um 
weitere 245 Sek. aufſteigt. 

Deer Verfaſſer hat die bei ſeinen Verſuchen gefundenen Reſultate in 
ſolgender Tabelle zuſammengeſtellt: Die erſte Spalte enthalt den in 100 
Öetvicptstgeifen Waſſer enthaltenen Zucker; Spalte zwei enthält Diejenigen 
Werthe, um welche ſich die Dauer der Tranſpiration von Prozent zu Prozent 
"äert. die dritte Spalte die durch die Verſuche gefundenen Durchſchnitts⸗ 
zahlen für die entsprechende Dauer der Transpiration ausgedrückt in Sekun⸗ 
w Die vierte Reihe enthalt dieſelben Werthe, die Tranſpirationszeit des 
Waſſers 163 Sekunden — 1 geſetzt. Die fünfte Spalte giebt die ſpezifiſchen 
0 Michte der benutzten Zuckerlöſungen für die Temperatur 14 Grad R. 

riy’ fehe Tabellen) an. 
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Tabelle Nr. I. 


Temperatur 200 C. 


Tranſpirationszeit der 


Zucker⸗ Zuckerlöſungen. OC Zucker⸗ 

Differen⸗ löſungen 

gehalt in - KS 
zen. ſpez. Gewicht 

Prozenten. in >i 
Waſſer = 1.| bei 14 R. 
Sekunden. 

0 163 1,0000 1,00000 

1 4 167 1,0245 1,00388 

2 4,5 171,5 1,0521 1,00779 

3 4,5 176 1,0797 1,01173 

4 5 181 1,1104 1,01570 

5 6 187 1,1478 1,01970 

6 6 193 1,1840 1,02373 

7 6 199 1,2208 1,02779 

8 6 205 1,2576. 1,03187 

9 6 211 1,2944 1,03599 

7 10 6 217 1,3312 1,04014 

11 6 223 1,3681 1,04431 

12 7 230 1,4110 1,04852 

13 8 238 1,4601 1,05276 

14 8 246 1,5092 1,05703 

15 9 255 1,5644 1,06133 

16 9 264 1,6196 1,06566 

I 10 274 1,6809 1,07002 

18 11 285 1,7484 1,07441 

19 11 296 1,8159 1,07984 

20 12 308 1,8895 1,08329 

21 13 321 1,9693 1,08778 

22 l4 335 2,0552 | 1,09231 
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Temperatur 200 C. 


1 | II | IH. | IV | V. 
mengt, Jee let le Sg 
Tranſpirationszeit der 
Zucker⸗ H Zuckerlöſungen. 2 Zucker⸗ 
f Differen⸗ n 
gere zen. ſpez. Gewicht 
in Sekunden. Waſſer = 1. bei 14 R. 
23 15 350 2,1472 1,09686 
24 16 366 2,2454 1,10145 
25 17 383 2,8497 1,10607 
26 18 401 2,4540 1,11072 
27 19 420 2,5767 1,11541 
28 21 44l 2,7055 1,12013 
29 26 467 2,8650 1,12488 
30 33 500 3,0674 1,12967 


2. Normallöſung bei ſteigender Temperatur. Wenn ſchon 
Po iſeuille bei der Tranſpiration von Waſſer den Einfluß der Temperatur auf 
deren Dauer als einen ganz bedeutenden erkannte, ſo ließ ſich erwarten, 
aß bei einer Zuckerlöſung von ſo hohem Prozentgehalt, wie ihn die Normal⸗ 
löſung beſitzt, die Einwirkung eine noch merklichere und bedeutendere ſein 
würde. Die bei den Temperaturen von 16 bis 28 Grad Celſ. angeſtellten 
Verſuche ergaben dieſer Erwartung entſprechende Reſultate. Im indirekten 
erhältniß zu der Höhe der Temperatur anwachſend ergab die Tranſpiration 
der Normallöſung bei 28 Grad Get, die kürzeſte Dauer von 307 Sekunden; 
bei 27 Grad Gelf. war fie um 5 Sek.; bei 20 Grad Celj. jhon um 64 Sek. 
gewachſen; bei 16 Grad Celſ. endlich währte ſie 408 Sek. oder 101 Sek. 
länger als bei 28 Grad Celj. Die zwiſchen den aufeinanderfolgenden Tempe— 
raturgraden liegenden Tranſpirationsdifferenzen wuchſen ebenfalls im 
indirekten Verhältniß zur Temperaturhöhe, jo daß bei 27 Grad Celj. die 
Tranſpirationsdifferenz nur 5 Sek. beträgt; zwiſchen 20 und 19 Grad 
Celſ. iſt dieſelbe auf das Doppelte geſtiegen und iſt — 10 Sek.; zwiſchen 
17 und 16 Grad Celf. fteigt fie endlich auf 14 Sek. Auch hier gab alfo 
die graphiſche Darſtellung eine aufſteigende Kurve; dieſelbe ſteigt zuerſt viel 
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ſchneller im Vergleich mit der erſten Konzentrationskurve, ihre zweite Halfte 
aber erhebt ſich viel weniger als die der erſteren, ſo daß ihre Form eine be— 
deutend gleichmäßigere zu nennen iſt. (Die Kurven ſind im Originale dar⸗ 
geitellt.) ` In folgender Zuſammenſtellung find die jedem Temperaturgrade 
entſprechenden Durchlaufszeiten und Differenzen verzeichnet. 


Tabelle Nr. II. 


Temperatur AN e 
OGelfius, SERIEN in | Differenzen. 
Sekunden. 

16 408 

17 394 14 
18 382 12 
19 371 11 
20 361 10 
21 352 9 
22 344 

23 336,5 7,5 
24 329 7,5 
25 323 6 
26 317 6 
27 312 5 
28 307 5 


3. Normallöſung mit 5 Proz. verſchiedener Salze verſetzt. 
Zur Benutzung gelangten hier ſolche lösliche Salze, welche als Beſtandtheile 
der Melaſſe oder des Rübenſaftes bisher nachgewieſen worden ſind und 
zwar: Chlorkalium und Chlornatrium, ſalpeterſaures, ſchwefelſaures, oral- 
jaures, zitronenſaures, äpfelſaures, milchſaures, butterſaures, aſparaginſaures 
Kali und Natron. Außer dieſen Salzen noch Aſparagin, Gummi, Eiweiß, 
Zuckerkalk und Invertzucker. 

Im Beſitz einer genauen Temperaturenkurve der Normallöſung glaubte 
der Verf. von einer bei allen Verſuchen gleichen Temperatur Abſtand nehmen 
zu können. Die bei einem gewiſſen Wärmegrade gefundene Tranſpirationszeit 
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einer ſalzigen Zuckerlöſung wurde direkt mit der entſprechenden Durchlaufs— 

auer der Normallöſung verglichen. Bald jedoch mußte aus weiter unten klar 
werdenden Gründen wenigſtens für die entſprechenden Kali- und Natronſalze 
eine gleiche Temperatur angewandt werden. Bei einigen, wo dies nicht der Fall 
war, zog der Verf. der Genauigkeit halber vor, die entſprechenden Temperatur- 
kurven zu konſtruiren und ihnen die nöthigen Werthe zu entnehmen. Das 
Volumen der tranſpirirenden Flüſſigkeiten war immer daſſelbe, nämlich — 
14,70 Kbzm., wie es bei den reinen Zuckerlöſungen angewandt wurde. Die 
kriſtalliſirbaren reinen Salze mit Kriſtallwaſſer wurden in Mengen ange— 
wandt, welche 5 Proz. waſſerfreien Salzen entſprachen. Bei den nicht kri— 
ttalliſirbaren Salzen wurde der Salzgehalt ihrer Löſung durch eine genaue 
Analyſe feſtgeſtellt. 

Die Reſultate find in folgender Tabelle zur beſſeren Ueberſicht zuſammen— 
geſtellt. Spalte I enthält die Temperaturangabe ausgedrückt in Graden 
Celſ. In Spalte II find die Kali- und Natronſalze der verſchiedenen 
Säuren und die Dauer der Tranſpiration für die mit ihnen verſetzte Normal- 
löſung verzeichnet. Nr. III giebt die der Temperatur entſprechende Durch— 
laufszeit der unverſetzten Normallöſung an. Nr. IV enthält die Tranſpi— 
rationszeiten der mit den Salzen vermiſchten Normallöſung, letztere = 1 
geſetzt. Spalte V zeigt, wie viel Sekunden die Salze die Normalflüſſigkeit 
ſchneller oder langſamer tranſpiriren ließen. In Nr. VI endlich find die 
Tranſpirationsdifferenzen für die entſprechenden Kali- und Natronſalze 
zu finden. 

Wenn man dieje Zuſammenſtellung der erlangten Reſultate einer nähe— 
den Prüfung unterwirft, jo ift vor Allem ein Ergebniß überraſchend und 
Mereffant: ſämmtliche Verbindungen des Natrons mit den in Spalte II 
verzeichneten Säuren tranſpiriren länger als die entſprechenden Kaliſalze 
(. Spalte VD), bei einigen ift dieſer Unterſchied weniger groß als bei anderen; 
l0 beträgt die Differenz für ſalpeterſaures Kali und Natron nur 27 Sek. 
Tranſpiratiansſteigerung für Natron. Die kohlenſauren Salze zeigen die 
größte Verſchiedenheit, indem das kohlenſaure Natron 94 Sek. länger trans 
ſpirirte als das kohlenſaure Kali. 

In Betreff des Einfluſſes der angewandten Salze auf die Normallöſung 
deigte ſich, daß alle mit Ausnahme von KN O; und K CI die Dauer der 
-Lanjpiration verlängern, und zwar find es vorzüglich die organischen Salze 
mit Ausnahme des oralfauren Kalis, welche die Zuckerlöſungen did- und 
zahflüſſig machen. 

Der Grund hiervon möchte vielleicht mit dem Kriſtalliſationsvermögen 
“er Salze zuſammenhängen: Die Kali- und Natronſalze der Salpeter— 
\äure und Schwefelſäure ſowie die Chlorverbindungen derſelben find leicht 
riſtalliſirbar und nicht higroſtopiſch; die eſſigſauren, butterſauren, milchſauren, 
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den Verbindungen des Kalis und Natrons mit organiſchen Säuren 
it nur das oralſaure Kali leicht kriſtalliſirbar und nicht zerfließlich, ſein 
hemmender Einfluß auf die Transpirationsdauer war dem entſprechend kein 
großer: er betrug nur 25 Sekunden. 

Dieſe Erſcheinungen ſtehen übrigens vollkommen im Einklange mit den 
Anſichten Scheibler's über das Weſen der Melaſſebildung, und wir wiſſen 
jetzt, daß durch Ueberführung der nicht kriſtalliſirenden organiſchſauren Alkali⸗ 
ſalze in kriſtalliſirbare, jo z. B. in Chlorkalium oder Chlornatrium (m. f 
die Abhandlungen von Margueritte und Feltz, Jahresbericht 13, S. 205 
und 134) der melaſſebildende Einfluß dieſer Salze entſprechend der vermin⸗ 
derten Zähflüſſigkeit abnimmt und ein vermehrtes Auskriſtalliſiren des 
Zuckers die Folge iſt. 

Im Anſchluß an vorſtehende Beſtimmungen hat der Verf. noch den 
Einfluß der folgenden Körper, welche fih in der Melaſſe vorfinden, unter— 
indt: Juvertzucker, Zuckerkalk, Aſparagin, Eiweiß, Gummi. 

Eine Invertzuckerlöſung unterſchied fih kaum von einer gleich konzen⸗ 
trirten Rohrzuckerflüſſigkeit. 

Das Aſparagin ließ ſich in der für die anderen Körper gebrauchten 
Menge nicht löſen. Die Normallöſung mit 1,42 Proz. Aſparagin verſetzt, 
brauchte 365 Sekunden Durchlaufzeit bei 21 Grad C. oder 13 Sekunden 
mehr als die reine Löſung. 

Der Zuſatz von 2,716 Proz. Zuckerkalk übte einen ſehr bedeutenden 
Einfluß aus, die Normallöſung tranſpirirte unter demſelben bei 23 Grad C. 
197,5 Sekunden länger als im reinen Zuſtande. 

Eiweiß aus Hühnereiern, in dem Verhältniß von 5 Proz. Trockenſub⸗ 
ſtanz der Zuckerlöſung zugeſetzt, verlängerte ebenfalls die Tranſpirations⸗ 
dauer ſehr beträchtlich. Die ſo gemiſchte Löjung tranſpirirte bei 20 Grad C. 
592 Sekunden oder 235 Sekunden länger als die Normallöſung. 

Es war vorauszusehen, daß fi dieſer verzögernde Einfluß noch mehr 
bekunden würde, wenn man die Zuckerlöſung mit 5 Proz. Gummi verſetzte. 
Dieſer Vorausſicht wurde denn auch über alles Erwarten entſprochen, denn 
die Tranſpirationsdauer erhöhte ſich von 344 Sekunden auf 1383 Sekunden. 
Es bot dieſe Unterſuchung von allen übrigen inſofern die größte Schwierig⸗ 
teit dar, als die Einwirkung der Temperatur eine unerwartet große war. 
Die Steigerung der Wärme von 22 auf 23 Grad C. verkürzte die Durch⸗ 
laufzeit um 62 Sekunden, ſo daß ſelbſt ſehr geringe Schwankungen der 
Temperatur die Reſultate bedeutend beeinflußten. 


Wenn man vollkommen trockenen Zucker der Einwirkung trocke— 
nen Ammoniaks ausſetzt, ſo wird der Zucker erſt opaliſirend und nimmt 
die von Raspail angegebene wachsartige Beſchaffenheit an, nach 12 Stunden 
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wird er flüſſig und überzieht die Oberfläche der Röhren, worin er ſich 
befindet. 


Wiederholte Wägung haben nach Laborde y ergeben, daß der Zucker 
hochſtens 7,83 Proz. ſeines Gewichtes Ammoniak aufnimmt, eine Menge, 
welche bei Verlangſamung des Stromes abnimmt. 

An der Luft entweicht das Gas wieder nach und nach bis auf 1 bis 
2 Proz. Nach 3 Monaten enthielt der Zucker noch 0,37 Proz. Ammoniakgas 
und zeigte einen ſehr ſcharfen Geſchmack. 

Glukoſe wird ebenfalls ſchnell verflüſſigt, aber es findet raſch Färbung 
und Bildung eines in ſehr kleinen Nadeln kriſtalliſirten Produktes ſtatt. 


Ueber die Stärke der Inverſion des Zuckers durch ver— 
ſchiedene unorganſſche und organische Säuren ſtellt A. Behr 
Verſuche an ). Bekanntlich wird der rechts drehende Rohrzucker unter dem 
Einfluſſe verſchiedener Säuren mehr oder weniger leicht invertirt, d. h. er 
nimmt Waſſer in fein Molekül auf und verwandelt ſich in ein Gemenge 
von rechts drehendem Trauben- und links drehendem Fruchtzucker. Bei 
dem großen Intereſſe, welches dieſe Eigenſchaft des Zuckers namentlich 
in techniſcher Beziehung in Anſpruch nimmt, kann es auffallend erſcheinen, 
daß man noch nicht verſucht hat, durch quantitative Beſtimmungen dieſen 
Verhältniſſen näher zu treten. 

Der Verfaſſer unternahm es, die Einwirkung einer Reihe von Säuren 
auf den Rohrzucker vergleichend zu unterſuchen. Es durfte erwartet werden, 
daß ſich ein Zuſammenhang zeigen würde zwiſchen dieſer Einwirkung und 
der chemiſchen Natur der Säuren, und daß andererſeits die Unterſuchung 
mehr Licht verbreiten würde über gewiſſe techniſche Prozeſſe, ſpeziell über 
das von Margueritte mit ſo gutem Erfolge eingeführte Verfahren des 
ſauern Kochens. 


Auch mit Hinblick auf die Wahl einer Säure für das Verfahren zur 
Beſtimmung der Ausbringung nach Scheibler, war es intereſſant, das Ver— 
halten der verſchiedenen Säuren gegen Zucker bei gewöhnlicher Temperatur 
tennen zu lernen.. 

Um eine richtige Vorſtellung von der Art und Weiſe der Einwirkung 
der Säuren auf Zucker zu gewinnen, war es nothwendig, die Momente, 
welche vorausſichtlich dieſe Einwirkung beeinflußten, vorerſt möglichſt 
geſondert der Unterſuchung zu unterwerfen. Als ſolche Momente er- 
gaben ſich: 

) Compt. rend. 78, 82. Zeitſchr. 24, 236. 

2) Zeitſchr. 24, 778. 
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1) das Mengenverhältniß zwiſchen Zucker und Säure, 
2) die Konzentration bei gleichem Mengenverhältniß, 
3) die Zeit, 

4) die Temperatur, 

5) die chemiſche Natur der Säuren. 


Es wurde alſo in den einzelnen Reihen einer dieſer Umſtände abgeän— 
dert, während die übrigen möglichſt gleich erhalten wurden. 

Für die Zuckerloſungen wurde ein weißer Kandis, welcher 99,6 pola— 
riſirte, verwandt. Es wurde davon für je eine Verſuchsreihe eine beliebige, 
ziemlich konzentrirte Löſung hergeſtellt, ihr Gehalt nach der Klärung mit 
Thonerdehidrat polarimetriſch beſtimmt und nun in ſolchen Mengen ab— 
gewogen, daß nach dem Verdünnen auf 50 Kbzm. die Löſung gerade 
100 polariſirte. Nach dem Verſuch wurde unter Beobachtung der Zimmer— 
temperatur polariſirt und ſchließlich die beobachtete Zahl nach der Forme 

200 (100 — D) 9) 
Week 
Einfluß der optifch aktiven Säuren, der Wein- und Apfelſäure, obgleich an 
ſich nur ſehr gering, wurde bei der durch Polariſation gefundenen Zahl in 
Anrechnung gebracht. 

Um die Säuren in untereinander vergleichbaren Mengen anwenden zu 
können, wurden Normallöſungen davon dargeſtellt, d. h. ſolche, welche Nor- 
malnatronlauge von 40 Grm. NaOH im Liter zu gleichem Volumen ſättig— 
ten. Die Phosphorſäure, welche nicht wie die anderen Säuren durch 
Titration beſtimmt werden konnte, hatte ebenfalls ein Säureäquivalent 
H, OP, 
ba 


auf Prozente invertirten Zuckers reduzirt. Der 


im Liter. Von der Bernſteinſäure wurde ihrer Schwerlöslichkeit 


wegen eine Halbnormallöſung hergeſtellt. Die Angabe der Säuremengen 
in Prozenten iſt ſo zu verſtehen, daß die Menge Schwefelſäurehidrat 
(H, SO,), welche ein Prozent des in Löſung befindlichen Zuckers ausmachte, 
berechnet und darnach das Volumen Normalſchwefelſäure, welches dieſe 
Menge enthielt, beſtimmt wurde. Behufs der Vergleichung wurde dann 
ein gleiches Volumen der übrigen Säuren — bei der Bernſteinſäure das 
doppelte — in Anwendung gebracht. Der Ausdruck Prozent iſt demnach 
nur für die Schwefelſäure richtig, bei den übrigen Säuren bedeutet er die 
einem Prozent Schwefelſäure äquivalente Menge. 

Für die Verſuche bei konſtanter Temperatur befanden ſich die 
Miſchungen von Säure und Zuckerlöſung in den gebräuchlichen 50 Kbzm.⸗ 
Kölbchen, die durch einen Gummiſtopfen mit kapillarer Glasröhre ver- 


1) Worin p die Menge Zucker, welche invertirt worden, in Prozenten, D die 
beobachtete Polariſation und 2 die Temperatur während der Polariſation bedeutet. 
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ſchloſſen waren. Dieſe wurden in ein großes Waſſerbad getaucht, welches 
vorher ſchon auf die gewünſchte Temperatur erwärmt worden war. Die 
Temperatur im Innern der Kolbchen wurde in einem derſelben an einem 
beſonderen Thermometer beobachtet und es gelingt leicht die Temperatur 
bei dieſer Anordnung innerhalb enger Grenzen konſtant zu erhalten. 

Der Verfaſſer berichtet nun eingehend über die Ergebniſſe ſeiner Ver— 
ſuche, deren Reſultate folgende waren: 


1) Einfluß der Menge und Konzentration. Die mitgetheilte 
Tabelle und die graphiſche Darſtellung der Ergebniſſe (dem Originale ſind 3 
Tafeln graphiſcher Darſtellungen beigegeben) zeigen, daß eine Vermehrung 
der Säuremengen durchaus nicht eine proportionale Vergrößerung der Jn- 
verſion zur Folge hat, dagegen ſcheint bei verſchiedener Verdünnung und 
gleicher Säuremenge, wenigſtens nach dem einen Verſuche, die Inverſion in 
einem direkten Verhältniß zur Konzentration zu ſtehen. 


2) Einfluß der Zeit. Es wurden jo viele Zuderlöfungen her⸗ 
geſtellt und mit der gleichen Säuremenge verſetzt, als Zeiträume beobachtet 
werden ſollten. Nach den in der Tabelle angegebenen Zwiſchenräumen von 
½ bis 3½ Stunden wurde je ein Kölbchen aus dem Waſſerbade entfernt 
und nach raſchem Abkühlen polariſirt. Der Säurezuſatz betrug 1 Proz, die 
Temperatur 400 C. Die Inverſion war der Dauer der Einwirkung ziem⸗ 
lich proportional, doch kann man dieſem Verſuche nach Anſicht des Verfaſſers 
keinen großen Werth beilegen, weil die unvermeidlichen, wenn auch ge⸗ 
ringen Temperaturſchwankungen, wie aus der nächſten Verſuchsreihe hervorgeht, 
von verhältnißmäßig bedeutendem Einfluß auf das Reſultat ſein müſſen. 


3) Einfluß der Temperatur. Die Dauer der Einwirkung betrug 
1 Stunde, der Säurezuſatz 1 Proz., die Temperaturen 30 bis 970. Die 
Tabelle und graphiſche Darſtellung zeigen, welchen enormen Einfluß die 
Steigerung der Temperatur auf die Vermehrung der Inverſion hat. Und 
weiter ergiebt fich die intereſſante Thatſache, daß es für jede Säure eine 
beſtimmte Temperatur giebt, bei welcher ſie plötzlich ſtark zu invertiren be— 
ginnt. Verfolgt und ergänzt man den Verlauf der auf der Tafel gezeich⸗ 
neten Kurven, ſo findet man, daß dieſe Temperatur unter den Verſuchs⸗ 
bedingungen für Schwefelſäure etwa zwiſchen 30 und 40 Grad C., für 
Phosphorſäure zwiſchen 40 und 50 Grad C. und für Eſſigſäure erſt zwiſchen 
70 und 80 Grad ©. liegt. 


4) Einfluß der Natur der Säuren. Es ergab fih ſchon aus dem 
letzten Verſuch eine gewiſſe Reihenfolge der Säuren in Bezug auf ihre inver⸗ 
tirende Kraft, welche der Verfaſſer für eine größere Anzahl feſtzuſtellen verſuchte. 
Es war hierzu nur nöthig, die Säuren unter gleichen Bedingungen der 
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Temperatur, Menge und Zeit auf den Zucker wirken zu laſſen. Es wurden 
daher unter Zuſatz von 1 Proz. der in der Tabelle aufgeführten Säuren 
je 50 Kbzm. Zuckerlöſungen hergeſtellt, welche zu Anfang 100 polariſirten, 
und dieſelben in Flaſchen mit eingeriebenen Glasſtopfen bei gewöhnlicher 
Temperatur ſich ſelbſt überlaſſen. 

Wenn die Löſungen mit den ſtärkſten Säuren in der Nähe des Null⸗ 
punktes polariſirten, wurden alle Löſungen raſch hintereinander polariſirt 
und der Verſuch abgebrochen. Die Dauer iſt deßhalb je nach der durch— 
ſchnittlichen Temperatur eine verſchiedene. 


Es dauerte 


der erſte Verſuch bei 13 bis 18 Grad C. 211 Stunden 
der zweite „ 19 bis 27 „ „ 145 l 
der dritte d % bis 2 „ 78 ” 


Die Temperatur während der Polariſation war 


für 1 = 16 Grad C., 
für 2= 19 nu 
für 5 BE 


Stemmer, Fahresbericht ıc. 1874. 8 
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In der letzten Spalte der Tabelle finden fih die Zahlen, welche 
einen Maßſtab bieten für die Beurtheilung der invertirenden Kraft der 
einzelnen Säuren. Der Parallelismus der Einwirkung ſolcher chemiſch 
ähnlicher Säuren, wie Salz⸗ und Salpeterſäure oder Butter- und Iſobutter⸗ 
fäure ſpringt in die Augen. Dagegen läßt fich ein einfacher Zuſammen— 
hang zwiſchen den Säuren homologer Reihen nicht auffinden. Auffallend 
iſt das Verhalten der Eſſigſäure, die ſchwächer invertirt nicht nur als ihr 
niederes Homologes, die Ameiſenſäure, ſondern auch als die höheren, 
Butter⸗ und Iſobutterſäure. Dieſe Zahlen haben jedoch ſämmtlich nur 
einen relativen Werth, denn das Verhältniß, welches ſie ausdrücken, ändert 
ſich mit der Temperatur. 

Ferner iſt der Umſtand jedenfalls nicht ohne Einfluß auf die Inverſion 
geblieben, daß ſich nach längerer oder kürzerer Zeit bei allen drei Verſuchen 
in den meiſten Zuckerlöſungen Schimmelbildungen zeigten. Welchen Einfluß 
diefe Vegetationen auf die Inverſion haben, ift ſchon früher von Behamp !) 
nachgewieſen worden. 

Auch der Verfaſſer fand, daß eine rein wäſſerige Zuckerlöſung von 100 
Polariſation nach derſelben Zeit, in welcher die Eſſigſäurelöſung um 1,2 Grad 
zurückging, unter Trübung 0,5 niedriger polarifirte, während eine gleiche 
Zuckerlöſung mit 1 Proz. Phenol ſich durch 23 Tage völlig unverändert 
hielt. Dies deutet darauf hin, was auch Bechamp ſchon ausſpricht, daß 
Waſſer bei gewöhnlicher Temperatur den Zucker nicht invertirt. Die Ber- 
ſuche zeigten außerdem, daß ſelbſt jo ſtarke Säuren, wie die Schwefel- und 
Oxalſäure in der Nähe von O Grad keinen oder doch nur einen ganz 
unmerklichen Einfluß auf den Zucker ausüben. Daraus darf man 
ſchließen, daß das Waſſer bei gewöhnlicher Temperatur gewiß wirkungslos 
bleiben wird. 

Daß Phenol nur die Inverſion durch Schimmelbildung und nicht 
etwa auch die Inverſion durch Säuren hindert und alſo auch nicht die durch 
Waſſer aufheben könnte, zeigte auch ein beſonderer Verſuch. 

Als Ergebniß ſeiner Unterſuchung hebt der Verfaſſer ſchließlich Folgen⸗ 
des hervor: 

1) Alle unterſuchten Säuren vermögen den Zucker zu inbertiren. 
Die Einwirkung iſt in der Nähe von 0 Grad ſehr gering, ſie 
ſteigt unverhältnißmäßig mit der Temperatur und wird plötzlich 
ſehr ſtark bei einer zwiſchen engen Grenzen liegenden Temperatur, 
die nach der Natur der Säuren verſchieden hoch iſt. Nach ihrer 
Wirkung bei gewöhnlicher Temperatur laſſen ſich die Säuren in 


1) Zeitſchrift Bd. 9, 446. 
8 * 
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eine Reihe ordnen, worin Salz- und Salpeterſäure am ſtärkſten, 
die flüchtigen Säuren der Fettreihe, mit Ausnahme der Ameiſen⸗ 
ſäure, am ſchwächſten invertiren. Eine entſprechende Reihenfolge 
ergiebt ſich, wenn man unterſucht, bei welchen Temperaturen die 
vergleichsweiſe ſtarke Einwirkung der Säuren beginnt. 


2) Für das ſaure Kochen dürfen durch den Zuſatz der Mineralſäure 
nur die flüchtigen fetten Säuren frei gemacht werden; die Tempe⸗ 
ratur muß unter derjenigen bleiben, bei welcher auch dieſe Säuren 
ſtark zu invertiren beginnen. 


3) Für die ſaure Auswaſchflüſſigkeit des Scheibler'ſchen Beſtim⸗ 
mungsverfahrens eignet ſich wegen ihrer geringen invertirenden 
Kraft die Eſſigſäure am beſten. Bei dem Kolonialrohzucker, wo 
eine ſtärkere Säure verwandt werden muß, iſt nach demſelben 
Geſichtspunkt die Schwefelſäure der Salz- und Salpeterſäure vor- 
zuziehen. 


4) Ein einfacher Zuſammenhang zwiſchen der Intenſität der Inver⸗ 
ſion und der chemiſchen Natur der unterſuchten Säuren hat ſich 
nicht ergeben. 


Eines auf der Zuckerinverſion bezüglichen Verſuches, welcher die 
energiſche Umänderung von Rohrzucker ohne Anwendung von Säure 
zeigt, erwähnte A. Heintz): 100,3 Grm. Raffinade (Zuſammenſetzung: 
99,7 Proz. Zucker, 0,2 Proz. Waſſer 0,1 Proz. Nichtzucker) wurden mit 311. 
Liter heißem deſtillirten Waſſer, das durch mehrſtündiges Kochen von Kohlen- 
ſäure und Luft möglichſt befreit war, in eine dickwandige Flaſche mit engem 
Hals gefüllt, dann letzterer zugeſchmolzen und im Dampfbade 24 Stunden 
lang auf 1000 erhitzt. Hierauf wurde die Flaſche erkalten gelaſſen und vor 
der Gaslampe geöffnet; im Innern war kein Druck entſtanden; die Hell- 
braune, ziemlich klar gebliebene Flüſſigkeit wurde auf 280 Kbzm. und 17,50 C. 
gebracht und zeigte nun 1,145 ſpezif. Gewicht. Nach gehörigem Verdünnen 
einer gewogenen Probe wurde mit Fehling'ſcher Löſung der Invertzucker 
beſtimmt, und daraus der Geſammtgehalt zu 106,0 Grm. Invertzucker be- 
rechnet. Theoretiſch liefern 100 Grm. Rohrzucker nur 105,26 Grm. Invert⸗ 
zucker; der ſomit gefundene Ueberſchuß iſt auf Beobachtungsfehler zurückzu⸗ 
führen. Nicht immer gelingt es, gerade den Punkt vollſtändiger Inverſion 
ſo zu treffen, daß nicht durch zu ſtarkes oder zu langes Erhitzen eine weiter 
gehende Zerſetzung bereits eingetreten iſt. Jedenfalls aber war unter den 
gegebenen Umſtänden der geſammte Rohrzucker invertirt worden. 


1) Zeitſchr. 24, 432. 


2. Unterſuchung des Zuckers u. ſ. w. 117 


O' Sullivan hat gefunden 1), daß der bei der Einwirkung eines 
wäſſerigen Malzauszuges auf Stärkem ehl entſtehende Zucker nicht 
Traubenzucker, ſondern eine eigenthümliche, nach der Formel C12 H22 011 
zuſammengeſetzte Zuckerart iſt. Dieſe Maltoſe reduzirt die Fehling'ſche 
Löſung in ganz anderem Verhältniß als Traubenzucker (100 Maltoſe ebenſo, 
wie 65 bis 66 Thle. Traubenzucker); fie beſitzt ferner ein viel größeres Drehungs⸗ 
vermögen, als Traubenzucker (x = 149,5 — 150,60). 

Dieſe Reſultate, welche übrigens mit den Beoachtungen Dubrunfaut's 
im Einklange ſtehen, ſind durch neuere Arbeiten bon E. Schulze und Urich, 
welche unabhängig von der Unterſuchung Sullivans ausgeführt wurden ?), 
vollkommen beſtätigt worden. 


Wir verweiſen an dieſer Stelle auf eine Abhandlung von Musculus 
über lösliche Stärke 3). 


2. Unterſuchung des Zuckers, Saccharimetrie und ver⸗ 
ſchiedene Unterſuchungsmethoden. 


Scheibler hat die Tabellen zum Vergleiche der ſpezifiſchen Gewichte 
mit den Aräometerangaben?) nunmehr auch von 66 Proz. weiter bis 80,0 
Proz., nach ſteigenden Werthen von 0,01 Proz. fortgeſetzt»). Wir muſſen 
uns leider aus denſelben Gründen wie früher den Abdruck hier verſagen. 


Kohlrauſch hat mit einem Schattenpolariſationsinſtrument“) 
(von Schmidt und Hänf ch) gearbeitet?) und nach einiger Uebung bei 
hellen Löſungen übereinſtimmende und vollkommen Zutrauen erweckende 
Reſultate erhalten. Für dunkele Flüſſigkeiten ift nach dem Genannten das neue 
Inſtrument entſchieden vorzuziehen, denn es laſſen ſich mit demſelben noch 
Löſungen ziemlich genau polariſiren, welche in den bisherigen Apparaten ſo 
dunkel erſchienen, daß man kaum den Strich der Doppelplatte fah. 

Es wurden von K. verschiedene konzentrirte Melaſſenloſungen darge⸗ 
ſtellt, deren Farbe beſtimmt und hierauf die Polariſation mit beiden Appa⸗ 


1) Moniteur scientifique, März 1874. 

2) Ber. d. chem. Geſellſch. VII, S. 1047. Zeitſchr. 24, 974. 

3) Compt. rend. Bd. 78, Nr. 20, S. 1413. Zeitſchr. 24, 1160. 
4) Zeitſchr. 20, 269. Jahresbericht 10, 183. 

5) Zeitſchr. 24, 950. 

e) Jahresbericht 12, 170. 171. 

7) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 291. 
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raten vorgenommen, um feſtzuſtellen, bis zu welchem Grad der Farbe einer 
Löſung man gehen könne, ohne die Genauigkeit der Beobachtung zu beein⸗ 
trächtigen. 

Obwohl diefe Verſuche noch nicht abgeſchloſſen find, jo glaubt der Ber- 
faſſer doch ſchon jetzt ausſprechen zu konnen, daß das Schattenpolariſations⸗ 
inſtrument für gefärbte Loſungen ein ſichereres Reſultat ergiebt, als das bisher 
übliche, und daß Jemand, deſſen Farbenſinn nicht ausgebildet iſt, vollſtän⸗ 
dig brauchbare Reſultate mit dem neuen Inſtrumente erhalten wird, wäh⸗ 
rend das bisherige für ihn nicht anwendbar war. Der Grund iſt der, 
daß es ſich bei dem Schatteninſtrument auf Erkennung von feinen Schatten— 
unterſchieden handelt, was jedes gute Auge vermag, während bei dem ge⸗ 
wöhnlichen Inſtrumente Farbenunterſchiede beobachtet werden müſſen. 

Auch die Vereinfachung der optiſchen Theile des neuen Inſtrumentes 
bezeichnet der Verfaſſer als einen Vorzug deſſelben. 


Ueber die Beſtimmung der Konzentration hochprozentiger Zucker— 
löſungen mittelſt des Aräometers ſtellte E. Mategczeck Unter- 
ſuchungen an ). 

Durch zahlreiche Beobachtungen hat ſich der Verfaſſer nämlich davon 
überzeugt, daß mit Hülfe der gebräuchlichen Methoden zur Beſtimmung 
dieſer Konzentration keine vollkommen genauen Reſultate zu erzielen ſeien, da 
die Ermittelung der ſpezifiſchen Schwere von 70prozentigen und höheren 
Zuckerlöſungen nicht ſo auszuführen ſeien, wie dies bei mindergrädigen 
Löſungen der Fall iſt. Bekanntlich werden derartige Löſungen verdünnt 
und dann geprüft, und dabei auf zweierlei Weiſe verfahren. 

Entweder verbindet man zur Arbeitserſparung die Ermittelung der 
Dichte mit der Zuckerbeſtimmung, indem die dem Normalgewichte des Pola— 
rimeters entſprechende Menge auf 100 Kbzm. verdünnt und nach Beſtim⸗ 
mung des ſpezifiſchen Gewichtes und mit Benutzung des Verdünnungs⸗ 
grades, die der unverdünnten Zuckerlöſung entſprechende Konzentration 
berechnet wird, oder in der Weiſe, daß man eine gewogene Menge der 
zu prüfenden Subſtanz mit einer ebenfalls gewogenen Waſſermenge ver- 
dünnt und dann wie früher verfährt. Im letzteren Falle iſt demnach 
nur eine Wägung mehr erforderlich. 

Schon Balling machte ſeiner Zeit darauf aufmerkſam, daß mit Hülfe 
dieſes Verfahrens keine vollkommen richtige Konzentrationsbeſtimmung der 
unverdünnten Löſung zu erzielen iſt. 

Der Verfaſſer fand, als er zuſammengehörige Proben von Füllmaſſe, 
Grünſirup und Rohzucker unterſuchte, um bei verſchiedener Konzentration der 


1) Zeitſchr. 24, 827. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 791. 


Unterſuchung hochprozentiger Zuckerlöſungen. 119 


Füllmaſſe die Menge der in den Grünſirup und an den Rohzucker überge⸗ 
henden einzelnen Beſtandtheile derſelben zu ermitteln, daß in den 3 Fällen 
der Einfluß des wirklichen Nichtzuckers auf die Saccharometeranzeige ein 
verſchiedener war, wovon der Grund in einer fehlerhaften Konzentrations⸗ 
beſtimmung d. h. in der verſchiedenen Kontraktion der Löſungen zu ſuchen. 
Aus der ſchönen, für die Zuckerinduſtrie ſo überaus werthvollen Arbeit des 
Geh. Reg.⸗Rathes Herrn A. Brix (Ueber die Beſtimmung des ſpezifiſchen 
Gewichtes verſchiedener Zuckerlöſungen nach Maßgabe ihres Gehaltes an 
reinem Kriſtallzucker, Zeitſchrift, 4. Band, S. 304) iſt die Größe der 
bei den Zuckerlöſungen ſtattfindenden Raumveränderung für alle zwiſchen 
O und 100 liegenden Werthe genau bekannt, und daß das Maximum der 
Kontraktion einer 56 / prozentigen Zuckerlöſung zukommt und nach beiden 
Seiten zu nach einem beſtimmten Geſetze abnimmt, bis fie bei O und 100 
wieder Null wird. Wenn man nun eine hochprozentige Zuckerlöſung zur 
Beſtimmung ihrer Konzentration um ein Beſtimmtes verdünnt, ſo muß in 
Folge deſſen eine Aenderung der Kontraktion eintreten. Wenn man nun 
das ermittelte und in Saccharometerprozente übertragene ſpezifiſche Gewicht 
der verdünnten Löſung mit dem Verdünnungsgrade multiplizirt, ſo kann 
ſich die gefundene Konzentration der unverdünnten Löſung nur auf die der 
verdünnten Löſung zukommende Kontraktion beziehen. Da jedoch dieſer 
einen Konzentration eine andere Kontraktion zukommt als der verdünnten 
Löſung, alſo auch ein anderes Volumen rejp. ſpezif. Gewicht, fo muß auch 
jede auf dieſe Art ausgeführte Konzentrationsbeſtimmung, je nach Ver⸗ 
ſchiedenheit der den Löſungen zukommenden Raumveränderung, entweder 
höher oder niedriger als die wirkliche ausfallen. Ein richtiges Reſultat 
wird man daher nur in dem Falle erzielen, wenn die Subſtanz ſo weit 
verdünnt wird, bis die erhaltene Löſung mit der unverdünnten gleiche Konz 
traktion zeigt. Da nun die der zu unterſuchenden Probe unbekannt 
iſt, ſo ergiebt ſich daraus, daß es auf dieſe direkte Art unmöglich iſt, eine 
richtige Konzentrationsbeſtimmung auszuführen und daß man den empiri⸗ 
ſchen Weg einſchlagen muß, um mittelſt Hülfe von Näherung swerthen 
dem wahren Reſultate ſo nahe als möglich zu kommen. Letzterer Weg wird 
um ſo mehr geboten, als man es in der Praxis nicht mit reinen, ſondern 
mehr oder weniger andere Stoffe enthaltenden Zuckerlöſungen mit unbe⸗ 
kannter Kontraktion zu thun hat. Ferner haben Brix und Gerlach nah- 
gewieſen, daß ſich das direkt ermittelte ſpezif. Gewicht des reinen Kriſtall⸗ 
zuckers immer um etwas höher herausſtellt, als wie demſelben der Rechnung 
nach eigentlich zukommen würde, und daß dieſe Differenz einer im Augen⸗ 
blicke der Löſung eintretenden Volumveränderung des Zuckers zugeſchrieben 
werden müſſe. Da nun die meiſten unſerer Fabrikprodukte, wie Fullmaſſen, 
Rohzucker u. ſ. w. mehr oder weniger Zucker in kriſtalliſtrter Form enthalten, 
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über deſſen Menge die Polariſation allein keinen Aufſchluß geben kann und 
der ſich daher jeder Berückſichtigung entzieht, ſo kann auch keine wie immer 
geartete direkte Verdünnungsmethode die wahre Konzentration einer ſolchen 
Subſtanz mit Genauigkeit anzugeben im Stande ſein. Was nun die Größe 
des dabei entſtehenden Fehlers anbelangt, ſo hat der Verfaſſer zur Ermitte⸗ 
lung deſſelben viele Verſuche mit reinen ſowie mit den in der Praxis vor⸗ 
kommenden Löſungen vorgenommen und theilt einige derſelben ausführlich mit. 

Aus dieſen Verſuchen geht unzweifelhaft hervor, daß die Richtigkeit 
der Konzentrationsbeſtimmung von dem Verdünnungsgrade abhängig ſei 
und daß dieſelbe um ſo genauer wird, je mehr die Kontraktion der verdünnten 
Subſtanz mit der unverdünnten übereinſtimmt und nur bei einer vollfom- 
menen Uebereinſtimmung derſelben genaue Reſultate erzielen läßt. Da die 
Größe der Beſtimmungsfehler mit dem Verdünnungsgrade wächſt, ſo wurden 
in Berückſichtigung deſſen eine große Reihe von Konzentrationsbeſtimmungen 
mit möglichſt geringer Verdünnung vorgenommen, um recht genaue Reſul⸗ 
tate zu erzielen. Aus dem Mitgetheilten geht jedoch mit aller Beſtimmtheit 
hervor, daß eben ſolche Beſtimmungen die ungenaueſten ſind und zwar um 
ſo ungenauer, je konzentrirter die zu unterſuchende Löſung oder Subſtanz war. 

Was nun die Größe des Beſtimmungsfehlers anbelangt, ſo iſt derſelbe 
aus den mitgetheilten Verſuchen erſichtlich; da jedoch in der Praxis zur Ron- 
zentrationsbeſtimmung zumeiſt die für die Zuckerbeſtimmung hergeſtellte 
Löſung verwendet wird, ſo ſtellt der Verfaſſer die Abweichungen in einer 
Ueberſicht für die Löfungen des Franzöſiſchen und Deutſchen Inſtrumentes 
zuſammen. 

Aus dieſer Zuſammenſtellung iſt zu erkennen, daß man bei Benutzung 
der zur Zuckerbeſtimmung dienenden Löſungen zur Ermittelung der Kon— 
zentration in allen Fällen, wo man es mit klaren Löſungen oder Maſſen 
zu thun hat, in welchen fich keine Zuckerkriſtalle befinden, immer höhere und 
bei auskriſtalliſirten Maſſen wieder niedrigere Reſultate erhält und daß der 
Unterſuchungsfehler, der in keinem Falle 1 Proz. erreicht, nur von der Kon⸗ 
traktionsdifferenz beider Löſungen abhängig iſt. 

Da die Kontraktion nach dem Volumen der Beſtandtheile (v) einer 
56 ½¼prozentigen Zuckerlöſung das Maximum, nämlich 0,9946 erreicht und 
nach beiden Seiten nach einem beſtimmten Geſetze abnimmt, ſo folgt daraus, 
daß die anzuwendende Verdünnung um fo größer fein muß, je konzentrirter 
die Zuckerlöſung iſt und um ſo geringer, je mehr ſich deren Konzentration 
einer 56¼ prozentigen nähert und daß alle darunter liegenden Dichten direkt 
beſtimmt werden müſſen. Auf welche Saccharometeranzeige eine hochprozentige 
Löſung verdünnt werden müſſe, zeigt folgende Tabelle: 
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Konzentrati 5 
N die der deren Verdünnungs⸗ 


der unver- 
E > verdünnten [Kontraktion grad 


dünnten Löſung 


56,25 0,9946 

60 52,47 9884 1: 1,1435 
65 47,11 9602 1,3797 
70 41,53 9079 1,6855 
75 35,63 0,8299 2,104 
76 34,42 8111 

77 33,19 7912 

78 31,94 7701 

79 30,68 7480 

80 29,40 0,7246 2,721 
81 28,15 7002 

82 26,82 6746 

83 25,48 6478 

84 24,12 6198 

85 22,80 0,5906 3,728 
86 21,435 5602 4,012 
87 20,045 5286 4,340 
88 18,635 4957 4,722 
89 17,165 4606 5,184 
90 15,760 0,4262 5,710 
91 14,29 3895 6,368 
92 12,80 3516 7,187 
93 11,29 3123 8,327 
94 9,755 2718 9,636 
95 8,200 0,2299 11,585 


Von 90 Proz. aufwärts nimmt der Verdünnungsgrad ſehr raſch zu 
und da mit dieſem auch die Beſtimmungsfehler wachſen, ſo hat man in 
ſolchen Fällen mit aller Genauigkeit vorzugehen und die Dichtebeſtimmung 
mindeſtens zweimal vorzunehmen. 

Nachdem nun dargethan iſt, daß richtige Saccharometeranzeigen hoch— 
prozentiger Zuckerlöſungen nur mittet Näherungswerthen erreicht werden 
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können, ergiebt ſich der bei der praktiſchen Durchführung zu befolgende Gang 
von ſelbſt. 

Um eine Wägung zu erſparen, verwendet man am Beſten die zur Zucker⸗ 
beſtimmung hergeſtellte Löſung auch zur erſten Konzentrationsbeſtimmung. 
Zu dieſer gefundenen Saccharometeranzeige der unverdünnten Subſtanz ſucht 
man in der weiter unten folgenden Tabelle die derſelben entſprechende Kon— 
traktion und dann die derſelben Kontraktion zukommende Saccharometer⸗ 
anzeige der ſchwächeren Zuckerlöſung und berechnet daraus zu einer zweiten 
Dichtebeſtimmung den Verdünnungsgrad reſp. die abzuwägenden Subſtanz— 
und Waſſermengen. Sollte nun noch keine Uebereinſtimmung der Kontrat- 
tion ſtattfinden, ſo hat man noch eine dritte Beſtimmung vorzunehmen, welche 
meiſtens zum gewünſchten Ziele führt. Hat man eine Reihe gleichnamiger 
Produkte zu unterſuchen, ſo kommt man in der Regel mit 2 Beſtimmungen 
aus, da man ſchon nach der erſten Probe die Differenz zwiſchen der richtigen 
und der zuerſt ermittelten Konzentration kennt. Dieſe Differenz wird bei 
den anderen Proben von der erſten Beſtimmung der Saccharometeranzeige 
in Abzug gebracht und erſt zu dem Reſte die Kontraktion geſucht und dann 
wie früher verfahren. 

Folgendes Beiſpiel wird den Gang der Unterſuchung am Beſten ver— 
anſchaulichen. 

Von einer Melaſſe wurden 16,35 Gramm zu 100 Kbzm. verdünnt und 
das ſpezif. Gewicht der Löſung bei 14% R. zu 1,05307 — 13,070 Proz. 
Saccharometer (Kontraktion = v = 0,3581) ermittelt. Da obige 100 
Kbzm. — 105,307 Gramm wiegen, fo ift der Verdünnungsgrad — 105,307 
: 16,35 — 6,440 und die Saccharometeranzeige der Melaſſe = 13,070 X 
6,440 — 84,25 Proz. Da jedoch diefer Konzentration eine Kontraktion 
von 0,6124 entſpricht, und eine ſolche auch einer Zuckerlöſung von 23,81 
Proz. zukommt, ſo müßte in einer zweiten Probe die Melaſſe auf dieſe 
Saccharometeranzeige verdünnt werden. Der anzuwendende Verdünnungs— 
grad ift nach der Näherungsgleichung 100 : 84,25 : 23,81 = 3,5384. 
Es wurde nun eine zweite Löſung in dem Verhältniß von 


100 Melaſſe 
und 252,84 Waſſer 

353,84 Miſchung bereitet und wieder deren ſpezif. Gewicht 
beſtimmt. Daſſelbe war jetzt 1,09971 = 23,653 Proz. Saccharometer 
(v — 0,6083) und die Konzentration der Melaſſe 23,623 X 3,5384 = 
83,590 Proz. Saccharometer (v = 0,6312). Dieſer Kontraktion von 
0,6312 entſpricht eine Löſung von 24,70 Proz.; wir haben demnach zur 
dritten Löſung 100 . 83590 = x . 24,7 = 3,3842 
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100 Melaſſe 
238,42 Waſſer 
338,42 Miſchung, deren 6 — 1,10440 — 24,62 Sacch. 
24,34 X 3,3842 = 83,386 Proz. Sachar. (v = 0,637) 
als die richtigſte Konzentration. 

Um nun Anderen ſolche Beſtimmungen zu ermöglichen und ſie der 
zeitraubenden Berechnung der Kontraktion zu entheben, ſo theilt der Verfaſſer im 
Folgenden nachſtehende 2 Tabellen mit, welche eine weitere Ausführung 
der Brix'ſchen Tabellen find, wie fie vom Verfaſſer begonnen und von 
Scheibler fortgeſetzt wurden. In denſelben iſt die Raumveränderung 
nach dem Volumen der Beſtandtheile — v für die Zuckerlöſungen von O 
bis 31 und von 80 bis 95 Proz., immer um 0,1 Proz. aufſteigend, ver- 
zeichnet. In der zweiten Tabelle ſind außerdem noch die den Zuckergehalten 
entſprechenden Werthe der Funktionen (F), die ſpezif. Gewichte (6) und 2 
Rubriken für Beaumegrade (n und 1 enthalten. 

In der mit n bezeichneten Rubrik find jene Beaumegrade enthalten, 


144 o 
welche nach der aus 6 = ige fr abgeleiteten Formel 
144 (6 — 1 
ee 
0 
oder nach der von Brix abgeleiteten Formel 
n = 1,44 F 


berechnet wurden. Da jedoch von Gerlach (ein gegenſeitiger Vergleich der 
allgemeinen Aräometerſkalen, Zeitſchrift Jahrgang 1865, S. 262) nach⸗ 
gewieſen wurde, daß richtige Beau meſpindeln für ſchwerere Flüſſigkeiten 
100 
3, Maſſer fiir die? 140 R. aus — 
wie Waſſer für die Temperatur 14% R. nach der aus — 6 100 (0,6813 


abgeleiteten Formel 


E 100 (6 — 1) 
6 0,6813 
konſtruirt werden müſſen, fo hat der Verfaſſer auch dieje nach der einfacheren 
Formel n = 1,46778 F 


berechnet und in der mit 1“ bezeichneten Rubrik eingetragen. Die Formel 
n = 1,46778 F 
ergiebt fich leicht aus den zwei Formeln: 
1 6 = Eoin UN Skta 
100 — (0,6813 n) 
und 100 
00 
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Durch Vergleichung beider Rubriken ergiebt fih, daß ein Gerlach'ſcher 
Beaumegrad immer um 0,01929 Grad höher iſt, vorausgeſetzt, daß man 
zur Verwandlung der alten Beaumegrade in neue, jene nur mit dem Koef— 
fizienten 0,01929 zu multipliziren habe. Die Berechnung der Gerlach'⸗ 
ſchen Beaumegrade hielt der Verfaſſer deßwegen für angezeigt, weil noch 
keine Tabelle exiſtirt, in welcher dieſelben verzeichnet wären und weil die 
Konzentration der Melaſſe im Handel darnach angegeben werden ſoll. Da 
es in der Praxis ferner häufig vorkommt, daß beim Verkaufe der Me- 
laſſen von verſchiedenen Chemikern für ein und dieſelbe ſpezif. Schwere ver- 
ſchiedene Beaumegrade angegeben werden, ſo iſt eine Uebereinſtimmung nur 
dadurch zu erzielen, wenn alle Angaben auf die richtigen Beaumegrade be— 
zogen werden. Die den in der Tabelle enthaltenen Zuckergehalten (x) ent- 
ſprechenden Kontraktionen (v) nach dem Volumen der Beſtandtheile wurden 
nach der von Brix abgeleiteten Formel 


v = F — 0,35809 . 4 


berechnet. Sollte F unbekannt fein, fo ift v nach der ebenfalls von Brix 
angegebenen Formel 


v = 0,0288747 . x — 0,000083613 . x? — 0, 0000020513. x? 


zu berechnen. 

Jeder Chemiker, welcher eine Reihe von Waſſerbeſtimmungen in Fül- 
maſſen, Sirupen, Melaſſen ꝛc. vorgenommen hat, weiß zur Genüge, wie 
zeitraubend dieſelben ſind und daß ein einziges Verſehen bei der Temperatur— 
regulirung die Arbeit mehrer Tage vernichten kann. Da jedoch die Rennt- 
niß des Reſultates in der Praxis in kürzeſter Zeit wünſchenswerth iſt, ſo 
macht der Verfaſſer bei allen ſolchen Beſtimmungen, bei denen es nicht auf 
abfolute Genauigkeit ankommt, auf die ſaccharometriſche Konzentrations— 
beſtimmung aufmerkſam. Wenn man die ſaccharometriſche und wirkliche 
Zuſammenſetzung der Zuckerfabrikprodukte mit einander vergleicht, ſo wird 
man finden, daß bei gleichen Produkten die wirkliche Trockenſubſtanz nahezu 
den gleichen Prozentſatz von der Saccharometeranzeige ausmacht (etwa 96 bis 
97 Proz.). Wenn nur dieſer für die verſchiedenen Produkte einer Fabrik 
bekannt iſt, ſo kann man die Waſſer- oder Trockenſubſtanzbeſtimmung dadurch 
umgehen, daß man die ermittelte richtige Saccharometeranzeige mit den 
gefundenen Koeffizienten multiplizirt. Daß dieſe erhaltenen Reſultate keine 
abſolut genauen find und bei wichtigen Unterſuchungen immer die analytiſche 
Methode Platz greifen muß, verſteht ſich von ſelbſt. 

Obwohl wir nun bezweifeln, daß die vom Verfaſſer empfohlene, doch nicht 
ganz einfache Methode allgemeiner an Stelle der direkten Waſſerbeſtimmung 
durch Wägung treten werde, laffen wir doch die von ihm gegebenen oben 
bezeichneten Tabellen folgen. 
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Nr. 1. 


Tafel zur Veſtimmung der Zuſammenziehung verſchiedener Zuckerlöſungen 
nach Maßgabe ihres Prozentgehaltes bei 14 Grad R. 


Gewichts⸗ 
Prozente 
Zucker 


8,0 


Kontraktion 
nach dem 
Volumen 

der 

Befſtandtheile 

v 


0,29422 
29686 
29950 
30213 
30477 
30739 
31001 
31263 
31525 
31788 
32048 
32309 
32570 
32830 
33091 
33350 
33609 
33868 
34127 
34386 
34643 
34901 
35158 
35415 
35673 


Kontraktion 
Werth nach dem Gewichts⸗ Werth 
der Volumen Prozente der 
Funktion der Zucker Funktion 
Beſtandtheile 
F v x F 
3,08930 0,22459 10,6 4,08997 
12782 22730 7 12841 
16634 23003 8 16686 
20485 23271 9 20530 
24337 23542 11,0 24375 
28189 23813 1 28218 
32039 24082 2 32061 
35889 24352 3 35904 
39739 24621 4 39747 
43590 24891 5 43590 
47440 0,25160 6 47431 
51289 25428 7 51273 
55138 25696 8 55114 
58987 25964 2 58956 
62836 26232 12,0 62797 
66684 26500 1 66637 
70532 26767 2 70477 
74379 27033 3 74317 
78227 27300 4 78157 
82074 27566 5 81997 
85922 27833 6 85835 
89768 28098 7 89674 
93614 28363 8 93512 
97460 28628 9 97350 
4,01306 28894 13,0 5,01188 
05152 29159 1 05025 


35929 
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KE 


Gewichts: 
Prozente 
Zucker 


Werth nach dem Gewichts⸗ Werth 
der Volumen Prozente der 
Funktion der Zucker Funktion 

Beſtandtheile 
F D) x F 
5,08862 0,36184 16,3 6, 27639 
12699 36440 4 31465 
16535 36696 5 35292 
20372 36952 6 39116 
24207 37206 7 42940 
28042 0,37460 8 46765 
81877 37714 9 50589 
35712 37968 17,0 54413 
39547 38222 1 58236 
43380 38475 2 62058 
47214 38727 3 65881 
51047 38980 4 69703 
54880 39232 5 73526 
58713 39484 6 77346 
62545 39735 7 81167 
66377 39986 8 84987 
70208 40237 9 88808 
74040 40487 18,0 92629 
77871 40738 1 95447 
81701 40987 2 7,00266 
85531 41236 3 04084 
89361 41485 4 07903 
93191 41734 5 11722 
97020 41983 6 15538 
6,00848 42230 7 19355 
04676 42477 8 23172 
08505 42724 9 26988 
12333 42971 19,0 30805 
16161 43218 1 34620 
19987 43464 2 38434 
23813 43709 3 42249 


Kontraktion 


| 


Kontraktion 
nach dem 
Volumen 

der 

Beſtandtheile 

D 


43954 
44200 
44445 
44688 
44932 
0,45175 
45419 
45662 
45904 
46145 
46387 
46629 
46870 
47110 
47350 
47589 
47829 
48069 
48306 
48544 
48782 
49020 
49257 
49493 
49729 
49964 
50200 
50436 
50670 
50904 
51137 
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Gewichts⸗ 
Prozente 
Zucker 


Werth 
der 
Funktion 


A 


Kontraktion 
nach dem 
Volumen 

der 

Beſtandtheile 

v 


Gewichts⸗ 
Prozente 
Zucker 


Werth 
der 
Funktion 


Kontraktion 
nach dem 
Volumen 

der 

Beſtandtheile 


v 


19,4 


ao oa a 


20 


e DR ra o Si 


D sl E D WG Dë KR ra ës OD 10 © 


Y 
w 


a Di RM ra Gi E 


7,46063 
49878 
53691 
57503 
61316 
65129 
68941 
72752 
76562 
80373 
84183 
87994 
91802 
95611 
99419 

8,03228 
07036 
10842 
14649 
18455 
22261 
26068 
29872 
33676 
37480 
41284 
45088 
48890 
52692 
56494 
60296 


0,51871 
51605 
51836 
52068 
52300 
52532 
52763 
52998 
53223 
53452 
53602 
53912 
54139 
54367 
54594 
54822 
55049 
55275 
55500 
55726 
55951 
56176 
56400 
56628 
56846 
57070 
57293 
57514 
57735 
57957 
58178 


Kë 
— 


oo ıoa En 


EF 


8,64098 
67398 
71698 
75497 
79297 
83097 
86895 
90692 
94490 
98288 

9,02085 
05880 
09675 
13470 
17265 
21060 
24853 
28646 
32439 
36232 
40025 
43816 
47607 
51398 
55188 
58977 
62767 
66556 
70344 
74132 
77919 


0,58400 
58618 
58836 
59055 
59274 
59492 
59709 
59926 
60143 
60360 
60576 
60790 
61005 
61219 
61433 
61647 
61859 
62071 
-62283 
62495 
62797 
62917 
63126 
63336 
63546 
63755 
63964 
64172 
64380 
64586 
64792 
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Kontraktion Kontraktion 


Gewichts⸗ Werth nach dem Gewichts⸗ Werth nach dem 
Prozente der Volumen Prozente der Volumen 
Zucker Funktion der Zucker Funktion der 
Beſtandtheile Beſtandtheile 
* A v E F v 

— EO 

25,6 9,81706 0,64998 28,3 10,83761 0,70370 

7 85492 65203 4 87534 70562 

8 89278 65410 5 91306 70753 

9 93063 65612 6 95078 70944 

26,0 96848 65816 7 98849 71134 

1 10,00632 66020 8 11,02620 71324 

2 01416 66224 9 06390 71540 

3 08209 66436 29,0 10160 71703 

4 11982 66628 1 13929 71890 

5 15764 66829 2 17697 72078 

6 19546 67030 3 21465 72265 

7 23328 67231 a 25233 72452 

8 27108 67430 5 29000 72638 

9 30889 67630 6 32766 72821 

27,0 34669 67829 7 36532 73005 

1 38448 68028 8 40298 73189 

2 42227 68226 H 44063 73373 

8 46005 68423 30,0 47827 73557 

4 49783 68620 1 51591 73737 

5 53560 68816 2 55354 73918 

6 57837 69012 3 59117 74098 

o 61114 69208 4 62879 74279 

8 64890 69403 5 66641 74459 

9 68665 69597 6 70402 74640 

28,0 72440 69792 7 74162 74820 

1 76214 69985 8 77922 75001 

2 79988 70178 9 81682 75181 

31,0 85441 75362 
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Tabelle Nr. 2. 


Kontraktion 
Gewichts⸗ Werth Spezifſche nach dem Aräometergrade 
Prozente der Gewichte Volumen nach Beaume 
Zucker Funktion der 
Beſtandtheile 
x F e v n ai 
80,0 29,37167 1,41586 0,72456 42,2952 43,1112 
1 40507 41653 72214 3433 1602 
2 43846 41720 71973 3913 2092 
3 47185 41787 71731 4394 2582 
4 50524 41854 71489 4875 3072 
5 53863 41921 71247 5356 3562 
6 57196 41989 71000 5836 4052 
7 60530 42056 70752 6316 4541 
8 63863 42123 70505 6796 5030 
9 67196 42190 70257 7276 5519 
81,0 70530 42258 70010 7756 6009 
1 73857 42325 69756 8235 6497 
2 77185 42393 69503 8714 6985 
3 80512 42460 69250 9193 7474 
4 83840 42528 68996 9672 7962 
5 87167 42595 68743 43,0152 8451 
6 90489 42663 68483 0630 8938 
7 93810 42731 68224 1108 9426 
8 97132 42798 67965 1587 9913 
9 30,00454 42866 67706 2065 44,0401 
82,0 03775 42934 67446 2543 0888 
1 07091 43002 67181 3021 1375 
2 10407 43070 66916 3498 1862 
3 13723 43137 66651 3976 2348 


Stammer, Anbresbericht ꝛc. 9 
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Kontraktion 
Gewichts⸗ Werth Spezifiche nach dem Aräometergrade 
Prozente der Gewichte Volumen nach Beaume 
Zucker Funktion der 
Beſtandtheile 
2 F r v n n' 

82,4 30,17038 1,43205 0,66386 43,4453 44,2835 

5 20354 43273 66121 4931 3322 

6 23664 43341 65850 5407 3808 

7 26974 43409 65579 5884 4293 

8 30284 43478 65308 6360 4779 

9 33594 43546 65037 6837 5265 

83,0 36903 43614 64766 7314 5751 

1 40207 43682 64489 7789 6236 

2 43511 43750 64212 8265 6721 

3 46815 43819 63935 8741 7206 

4 50119 43887 63658 9217 7691 

5 53423 43955 63381 9693 8176 

6 56721 44024 63098 44,0167 8660 

7 60019 44092 62815 0642 9144 

8 63315 44161 62532 1117 9628 

9 66615 44229 62249 1592 45,0112 

84,0 69913 44298 61966 2067 0596 

1 73205 44367 61677 2541 1079 

2 76497 44435 61388 3015 1562 

3 79788 44504 61099 3489 -2045 

4 83080 44573 60810 3963 2529 

5 86372 44641 60521 4437 3012 

6 89658 44710 60228 4910 3494 

7 92944 44779 59936 5384 3976 

8 96230 44848 59643 5857 4459 

9 99516 44917 59350 6330 4941 

85,0 31,02802 44986 59057 6803 5423 

1 06082 45055 58754 7275 5905 

2 09361 45124 58451 7748 6386 

3 12641 45193 58147 8220 6867 
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Kontraktion 
Gewichts⸗ Werth Spezififche nach dem Aräometergrade 
Prozente der Gewichte Volumen nach Beaume 
Zucker Funktion der 
Beſtandtheile 
* F a v n EM 
EE ET EE E E — 
85,4 31,15921 1,45262 0,57844 44,8692 45,7349 
5 19201 45331 57541 9165 7830 
6 22475 45401 57234 9636 8311 
7 25748 45470 56927 45,0107 8791 
8 29022 45539 56619 0579 9272 
9 32296 45609 56312 1050 9752 
86,0 35570 45678 56005 1522 46,0233 
1 38837 45748 55692 1992 0712 
2 42105 45817 55379 2463 1192 
3 45373 45887 55066 2933 1672 
4 48641 45956 54753 3404 2151 
5 51909 46026 54440 3874 2631 
6 55170 46095 54120 4344 3110 
7 58431 46165 53800 4814 3588 
8 61692 46235 53481 5283 4066 
9 64954 46304 53161 5753 4545 
87,0 68215 46374 52841 6223 5023 
1 71470 46444 52516 6691 5501 
2 74725 46514 52190 7160 5980 
3 77981 46584 51865 7629 6457 
4 81236 46654 51539 8098 6935 
5 84491 46724 51213 8566 7413 
6 87740 46794 50881 9034 7890 
7 90989 46864 50550 9502 8367 
8 94238 46934 50218 9970 8844 
9 97487 47004 49886 46,0438 9321 
88,0 32,00736 47074 49554 0906 9798 
1 03979 47145 49216 1373 47,0274 
2 07222 47215 48878 1840 0750 
3 10465 47285 48540 2306 1226 


9 * 
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Kontraktion 
Gewichts⸗ Werth Speziſiche nach dem Aräometergrade 
Prozente der Gewichte Volumen nach Beaume | 
Zucker Funktion der 
Beſtandtheile 
oi F e v n n' 
88,4 32,13707 1,47356 0,48210 46,2773 47,1702 
5. 16950 47426 47863 3240 2178 
6 20187 47496 47519 3706 2653 
7 23423 47567 47175 4173 3128 
8 26660 47637 46830 4639 3603 
9 29896 47708 46486 5105 4078 
89,0 33133 47778 46141 5571 4553 
1 36363 47849 45791 6036 5027 
2 39593 47920 45440 6501 5501 
3 49824 47991 45090 6966 5975 
4 46054 48061 44739 7431 6450 
5 49284 48132 44389 7897 6924 
6 52508 48205 44032 8361 7397 
7 55732 48274 43674 8825 7870 
8 58955 48345 43317 9289 8343 
9 62179 48416 42960 9753 8816 
90,0 65403 48486 42603 47,0218 9290 
1 68620 48558 42230 0681 9762 
2 71838 48629 41869 1144 48,0234 
3 75055 48700 41503 1608 0706 
4 78273 48771 41147 2071 1179 
5 81490 48842 40786 2534 1651 
6 84701 48913 40416 2997 2122 
7 87912 48985 40046 3459 2593 
8 91123 49056 39676 3921 3065 
9 94334 49127 39306 4348 3536 
91,0 97545 49199 38896 4846 4007 
1 33,00750 49270 38560 5308 4478 
2 03954 49342 38184 5769 4948 
3 07159 49413 37807 6231 5418 
| 
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Kontraktion 
| 
Gewichte nach Beaume 
Zucker Funktion der 
Beſtandtheile 
5 F o v n n' 
ee gg 
91,4 33,10364 1,49485 0,37431 47,6692 48,5889 
5 13568 49556 37055 7153 6359 
6 16766 49628 36672 7614 6829 
7 19965 49700 36290 8075 7298 
8 23163 49771 35907 8535 7767 
9 26361 49843 35524 8996 8237 
92,0 29559 49915 35141 9456 8706 
1 32751 49987 34752 9916 9175 
2 35943 50058 34363 48,0375 9643 
3 39134 50130 33974 0835 49,0112 
4 42326 50202 33584 1295 0580 
5 45517 50274 33195 1754 1049 
6 48703 50346 32800 2213 1516 
7 51888 50419 32404 2671 1984 
8 55073 50491 32008 3130 2451 
9 58258 50563 31612 3589 2919 
93,0 61443 50635 31216 4047 3386 
1 64622 50707 30814 4505 3853 
2 67800 50779 30412 4963 4319 
3 70979 50852 30010 5421 4786 
4 74157 50924 29607 5878 5252 
5 77336 50996 29205 6336 5719 
6 80508 51069 28796 6793 6184 
7 83680 51141 28387 7250 6650 
8 86852 51214 27978 7706 7116 
9 90024 51286 27569 8163 7581 
94,0 93196 51359 27160 8620 8047 
1 96361 51431 26745 9076 8511 
2 99527 51504 26329 9531 8976 
3 34,02692 51577 25914 9987 9441 
| | 
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Kontraktion 
Gewichts⸗ Werth Speziſiſche nach dem Aräometergrade 
Prozente der d Volumen nach Beaume 
i Gewichte 
Zucker Funktion der 
Beſtandtheile 
x Ja 0 H n CN 
94,4 34,05857 1,51649 0,25498 49,0443 49,9905 
5 09023 51722 25083 0899 50,0370 
6 12181 51795 24660 1354 0833 
7 15340 51868 24238 1809 1297 
8 18499 51941 23816 2263 1761 
9 21657 52014 23394 2718 2224 
95,0 24816 52087 22972 3173 2688 
| 


Ein neues Polariſationsinſtrument und ein Mittel, um die 
Natronflamme abſolut einfarbig (monochromatiſch) zu machen 
beſchrieb Laurent). Jedes Polariſationsinſtrument beſteht aus einem 
Polariſator vor einer gegenüberſtehenden Flamme und einem etwas davon 
entfernten Analyſator (Zerleger), der mit einem kleinen Fernrohr verſehen ift. 
Zwiſchen beide Theile bringt man die zu unterſuchende Flüſſigkeit. Wenn 
man eine einfarbige Lichtquelle anwendet, fo genügt es, den Analyſator um 
den gleichen Winkel zu drehen, um welchen die Polariſationsebene des ge⸗ 
gebenen Strahls durch die Flüſſigkeit gedreht worden iſt. 

Das Inſtrument des Verfaſſers beſteht aus einem gewöhnlichen doppelt 
brechenden Prisma als Polariſator und einem Nikol als Analyſator; der 
letztere ift, nebſt einem kleinen Galiläi'ſchen Fernrohr auf einer getheilten 
Kreisſcheibe befeſtigt, mit welcher ſie ſich drehen. Das Neue beſteht in einem 
dünnen Gipsplättchen, welches die Hälfte eines zwiſchen dem Polariſator 
und dem Analpſator befindlichen Diaphragmas bedeckt. Dieſes giebt, zwiſchen 
den beiden ſenkrecht geſtellten Nikols Gelb der zweiten Ordnung, entſprechend 
der Linie D der Natronflamme, und zwar ſowohl bei gelbem als bei weißem 
Lichte. Wenn die Nikols parallel ſtehen, ſo erhält man mit weißem Lichte 
die Komplementärfarbe Blaupiolett und mit gelbem Lichte Schwarz. Von 
dieſer Thatſache iſt der Verfaſſer bei der Konſtruktion ſeines Inſtrumentes 
ausgegangen. 


) Comptes rendus 78, 349. Zeitſchrift 4, 462. 
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Die Gipsplatte ift feſt, aber der Polariſator kann gedreht werden. 
Steht letzterer auf Null, ebenſo wie die getheilte Scheibe, ſo findet für beide 
Hälften des Diaphragmas vollſtändige Dunkelheit ſtatt. Steht der Polari⸗ 
ſator dagegen auf 2 Grad, ſo hat man nicht mehr völlige Dunkelheit, aber 
die Hälften ſind noch von derſelben Farbe; dreht man nun die Kreisſcheibe 
um 2 Grad rechts, ſo wird die eine Hälfte ſchwarz, die andere hell; dreht 
man um 2 Grad links, ſo findet das Umgekehrte ſtatt. Wenn man den 
Polariſator ſelbſt um den Maximalwinkel von 45 Grad dreht, jo hat man 
dieſelben Erſcheinungen. 

Die Trennungslinie iſt ein Spalt, alſo ſehr fein; ſie verſchwindet bei 
Herſtellung der Farbengleichheit. 

Dieſe Gipsplatte bewirkt alſo einfach daſſelbe wie ein Polariſator in 
zwei Theilen, die unter ſich einen gewiſſen Winkel bilden, und ſie geſtattet 
außerdem, dieſe Winkel ohne Schwierigkeit von 0 bis 45 Grad veränderlich 
zu machen, was für die Anwendung wichtig ſein kann, denn für jede mehr 
oder weniger gefärbte Flüſſigkeit kann man denjenigen Winkel wählen, wel⸗ 
cher die genaueſte Ableſung geſtattet. 

Auch die äußere Einrichtung des Inſtruments bietet Eigenthümliches: 
ein kleiner Spiegel auf dem Lupenhalter richtet das Licht einer Flamme 
auf die Gradeintheilung und macht eine Beleuchtungsflamme überflüſſig. 
Es ſind zwei Eintheilungen vorhanden: die eine nach ſaccharometriſchen Pro⸗ 
zenten, die andere nach gewöhnlichen Graden; ſie ſind konzentriſch am oberen 
Theile angebracht, wodurch das Ableſen erleichtert wird. Die Einſtellung 
auf Null geſchieht durch einen gezahnten Knopf und eine den todten Gang 
verhindernde Gegenfeder. 

Der Verfaſſer giebt endlich ein Mittel an, die Natronfarbe vollkommen 
einfarbig zu machen, welches ſich bei allen Polariſationsinſtrumenten und in 
andern Fällen anwenden läßt, wo man einer ſehr gleichartigen Lichtquelle 
bedarf. 

Man bringt zu dieſem Zwecke zwiſchen der Flamme und dem Polari⸗ 
ſator ein dünnes Plättchen von doppelt chromſaurem Kali an, welches die 
Eigenſchaft beſitzt, alle violetten, blauen und einen Theil der grünen Strahlen 
zu abſorbiren, welche die Natronflamme enthält und die die Genauigkeit be⸗ 
einträchtigen, wenn man die Farbengleichheit herſtellen will, wobei ſie den bei⸗ 
den Hälften des Diaphragmas verſchiedene Färbungen ertheilen. 


Die Methode zur Beſtimmung des Zuckergehalts eingemachter 
Früchte beſchrieb E. Riffard ). Folgendes Verfahren halt der Verfaſſer 
für den ſpeziellen Zweck am geeignetſten: 


1) Journal des fabr. de sucre, 9. Juli 1874. Zeitſchr. 24, 1157. 
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Man wägt 16,35 Grm. der zerſtückten Früchte ab, übergießt mit etwa 
100 Rozm. Alkohol von 80 Proz. und etwa 30 Kbzm. Waſſer und bringt 
zum Sieden; wenn das Volumen der Flüſſigkeit auf 50 bis 60 Kbzm. her⸗ 
abgekommen iſt, iſt der Alkohol ſo weit verdunſtet, daß er die Unterſuchung 
nicht weiter ſtört und der unveränderte Zucker iſt in Löſung gegangen. 


Das Ganze wird unfiltrirt in ein tarirtes Kölbchen gebracht und nach 
dem Erkalten mittelſt Waſſer, Bleieſſig und Tannin das Volumen von 100 
Kbzm. vervollſtändigt. Die nach einiger Zeit abfiltrirte klare Löſung iſt zur 
Polariſation ſehr geeignet; man macht eine direkte Beobachtung und dann 
eine nach der Inverſion, wozu man 50 Kbzm. mit 5 Kbzm. verdünnter Salz⸗ 
ſäure im Waſſerbade auf 700 Celſ. (aber nicht höher, um die rothe Färbung 
zu vermeiden) erhitzt. Man beobachtet in einer Röhre von 220 Mm. und 
bemerkt genau die Temperatur. 


Die Angaben genügen, um nach folgenden Formeln die Zucker zu 
finden. 
Temperatur 15 Grad. 


1. Fall: Ableitung nach rechts — n 
K ll e elt 
(n * . 72,40 == kriſtalliſirbarer Zucker, 
kriſtalliſirbarer Zucker — n = unkriſtalliſirbarer Zucker. 


2. Fall: Rechtsdrehung bei der eben Ableſung nv, 
d (geringer) bei der zweiten Ablefung m’ 
(n — m) . 72,40 — kriſtalliſirbarer Zucker, 


n — kriſtalliſirbarer Zucker e 


Die Temperaturkorrektion beſteht für jeden Grad Celſ. über 15 
Grad in einem Zuſatz von 0,366. 


Beiſpiele: 
Eingemachte Aprikoſen. Direkte Ableſung . . . 50,50 
Nach der Inverſion (18) . 23,10 
73,60 


Afo 73,6 X 72,4 = 53,28. 

Temperaturkorrektin . 1,10 

Kriſtalliſirbarer Zucker. . 54,38 
54,38 — 50,50 = 3,88 = unkriſtalliſirbarer Zucker. 
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Die Ableſung nach der Inverſion 23,10 iſt die Wirkung des invertirten 
kriſtalliſirbaren Zuckers plus derjenigen des unkriſtalliſirbaren ihon vor- 
handenen. Wenn man die erſtere kennt, fo ift aljo letztere leicht zu finden. 


Es geben aber 100 Grad Drehung für kriſtalliſirbaren Zucker 
38 „ für unkriſtalliſirbaren. 
Aljo 53,28 X 38 — 19,246 
und 23,10 — 19,246 — 3,854 
ift alfo der vorhanden geweſene unkriſtalliſirbare Zucker, und mit der Tempe⸗ 
raturkorrektion 1,1 == 4,954. 


Es folgt alſo, daß in den eingemachten Aprikoſen enthalten war: 


Kriſtalliſirbarer Zucker . . 54,38 Proz. 
Unkriſtalliſirbarenr. . 4,954 „ 

Traubenzucker iſt aller Wahrſcheinlichkeit nach nicht vorhanden, wohl 
aber unkriſtalliſirbarer Zucker in Folge der Einwirkung der Säure auf den 
kriſtalliſirbaren. Wirklich zugeſetzt wurde beim Einmachen: 

(4,954 X 2,631) + 54,38 = 67,404 Zucker. 


Kandirte Früchte. Das Kandiren beſteht im Eintauchen der Früchte 
in einen konzentrirten und auf 100 Grad erhitzten Raffinadeſirup. Dabei 
findet ein Umtauſch zwiſchen dem kriſtalliſirbaren Zucker dieſes letzteren und 
dem Traubenzucker der Früchte ftatt, wenn ſolcher vorhanden iſt, und dieſer 
Austauſch wird durch die plötzliche Ausdehnung begünſtigt. 

Der Verfaſſer fand in der That den Sirup zuſammengeſetzt aus 

94,779 kriſtalliſirbarem Zucker 
und 3,485 Traubenzucker. 

Verſchiedene kandirte Früchte ſind nach der oben beſchriebenen Methode 
vom Verfaſſer unterſucht und dabei folgende Zahlen erhalten worden: 

Aprikoſen. Direkte Ableſunn g. 40 
Inverſion, Linksdrehung bei 170 . 20,90 
60,90 

Hieraus folgt wie oben, kriſtalliſirbarer Zucker 44,823 Proz. 

unkriſtalliſirbarer „ 4,882 „ 


Gelbe Pomeranzen. Direkte Ableſung .. 35 
Inverſion, Linksdrehung bei 188 7,7 
42,7 


entſprechend 32,015 kriſtalliſirbarem Zucker. 
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Die Gegenwart von Traubenzucker wird in dieſem Falle dadurch ange⸗ 
zeigt, daß ein Bruchtheil des invertirten Rohrzuckers durch deſſen umgekehrte 
Wirkung vernichtet erſcheint. 

Die Menge deſſelben iſt in dieſem Falle nicht leicht zu beſtimmen, da 
auch unkriſtalliſirbarer Zucker zugegen ſein kann, der das Ergebniß noch ver⸗ 
wickelter macht. 


Wenn man aber von der erſten Ableſung ausgeht, welche allein vom 
Traubenzucker und vom Rohrzucker herrührt, die wir allein im Produkte an⸗ 
nehmen, und fie von dem gefundenen kriſtallifirbaren Zucker abzieht, und von 
der Differenz die Hälfte nimmt (da die Drehung durch Traubenzucker doppelt 
jo groß wie die durch Rohrzucker ift), fo findet man dieſen ziemlich genau; 


ſo iſt 
35 — 32,015 


2 
und es enthalten die gelben Pomeranzen: 
kriſtalliſirbaren Zucker .. 32,015 Proz. 
a 2 
Letzterer iſt kein Produkt aus dem Rohrzucker, ſondern ſtammt aus den 


Früchten. 


Grüne Pomeranzen. Direkte Ablefung . . . . 35 
Inverſion, Linksdrehung bei 150 2,75. 
Dies giebt: Kriſtalliſirbarer Zucker .. 27,33 
Traubenzucker een gi 1027835: 


1492, 


Gelbe Pomeranzen. Durchſchnitt der Handelswaare: 25,520 Grm. 
wurden wie oben angegeben ausgezogen und auf 500 Kbzm. gebracht. Nach 
allen Korrektionen wurde gefunden: 

Dieter 9) 

Lints dreho gs e 

13,075 x 72,5 = 9,466 
kriſtalliſirbarer Zucker. Diefe Zahl ift der direkt gefundenen fo nahe, daß 
man keinen Trauben- und keinen Invertzucker annehmen kann. Berechnet 
man nach der erſten Ableſung den kriſtalliſirbaren Zucker, welcher allein auf 
das polariſirte Licht gewirkt hat, ſo findet man: 
Kriſtalliſirbaren Zucker .. 30,411 Proz. 


Wenn das Inſtrument keine Spur Traubenzucker angiebt, ſo folgt dar⸗ 
aus aber noch nicht, daß keiner in den unterſuchten Früchten vorhanden ge⸗ 
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weſen wäre; es iſt nämlich ein Zucker, welcher auf das polariſirte Licht keine 
Wirkung hat. 


Derſelbe iſt durch Kupferlöſung beſtimmt, und auf 100 Früchte ge⸗ 
funden worden 


vor der Säuerung .. Kupferoryd. . 70,3 Proz. 
nach der Inverſion eee eee 8,5 „ 


Aus dieſen Zahlen folgt: 
70,3 x 45 = 31,635 Traubenzucker. 
(138,5 — 70,3) X 43 = 29,326 kriſtalliſirbarer Zucker. 


Mithin: 
Kupferprobe Polariſation 
Traubenzucker . . 31,635 0,000 
Kriſtalliſirbarer Zucker 29,326 30,411. 


Der in Alkohol und Waſſer unlösliche Rückſtand betrug 9 Proz. und 
man kann alſo die Früchte betrachten als zuſammengeſetzt aus: 
Kriſtalliſirbarer Zucker. . 29,326 
Optiſch unwirkſamer Traubenzucker .. 31,635 
ea E EAR ee IE „ar 29008 
Waſſer und Extraktivſtoffe . .. 30,039 


100,000. 


C. Scheibler hat neuerdings ſeine Methode zur Beſtimmung 
des Raffinationswerthes des Rohzuckers ſo zu vereinfachen geſucht, 
daß er die Polariſation des ausgewaſchenen Rückſtandes durch eine Beſtim⸗ 
mung des ſpezifiſchen Gewichtes erſetzt ). 


Die Art der Auswaſchung iſt die früher (Jahresber. 13, S. 144 ff.) 
beſchriebene, nur mit dem Unterſchied, daß als Löſung 1 nicht eine mit 
Zucker geſättigte Alkoholeſſigſäurelöſung, ſondern eine Alkoholſalzſäure⸗ 
löſung verwendet wird. Dieſe letztere löſt die, den Zuckerkriſtallen an- 
haftenden Melaſſenſalze ſo vollſtändig auf, daß die zurückbleibenden Zucker 
rein weiß erſcheinen und beim Verbrennen meiſt keine, oder nur unwägbare 
Mengen von Aſche hinterlaſſen, wenn nicht Sand oder andere unlösliche 
Stoffe vorhanden find. Dabei wird der kriſtalliſirte Zucker nicht im Minde⸗ 
ften affizirt, denn die fo erzielten Ausbringungswerthe find völlig überein⸗ 
ſtimmend mit denen, welche bei Anwendung einer Alkoholeſſigſäuremiſchung, 
nach der früheren Art zu arbeiten, erhalten werden. Als Beweis der völligen 


1) Zeitſchrift 24, 214. 
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Reinheit findet man entſprechend, daß die mit ſalzſaurem Alkohol gereinigten 
Zucker genau 100 oder 99,9 bis 99,7 Proz. felten weniger polariſiren. Die 
Gehalte dieſer Zucker laffen fih daher in Folge dieſer Reinheit durch das 
ſpezifiſche Gewicht ihrer Löſungen ebenſo ſcharf, oder vielmehr ſchärfer er- 
mitteln, als durch das ſubjektiven Einflüſſen unterworfene Polariſations⸗ 
inſtrument. Sand oder andere unlösliche Beimengungen kommen natürlich 
hierbei nicht in Betracht, da ſie auf das ſpezifiſche Gewicht ohne allen Ein⸗ 
fluß ſind. Die Beziehung zwiſchen den ſpezifiſchen Gewichten der Zucker⸗ 
löſungen und deren prozentiſchen Gehalten an Zucker iſt aus den bekannten 
Tabellen (Zeitſchrift, Jahrg. 1865, S. 583 und Jahrg. 1870, S. 269) auf 
das Genaueſte und Zuverläſſigſte bekannt. 

Man verfährt nun ſo, daß man die halbe Normalmenge 13,024 Grm. 
des Rohzuckers in einem 50 Kubikzentimeterkölbchen, unter Aufwand von 5 
bis 6 Aufgüſſen der ſalzſauren Alkohollöſung in bekannter Weiſe auswäſcht, 
und den, dem gereinigten Zucker zuletzt anhaftenden, abſoluten Alkohol da- 
durch entfernt, daß man das Kölbchen der Hitze eines Waſſerbades ausſetzt 
und durch die Filterröhre langſam Luft einbläſt, wodurch der Alkohol raſch 
verflüchtigt wird. Das Durchblaſen von Luft bewirkt der Verfaſſer mittelſt 
einer Gummikugel, wobei der Luftſtrom durch Austritt aus einer feinen 
Spitze verlangſamt wird. Iſt der Alkohol verdampft, was man daran er- 
kennt, daß der Zucker völlig trocken erſcheint und der Geruch nach Alkohol 
nicht mehr bemerkt wird, ſo läßt man das Kölbchen erkalten, löſt ſeinen In⸗ 
halt in Waſſer und ſtellt zur Marke im Halſe des Kölbchens ein. 

Man hat nun eine reine oder faſt reine Zuckerlöſung vor ſich, welche 
aber in der Regel durch ſuspendirte mechaniſche Verunreinigungen getrübt 
ift. Es ift für die Ermittelung des ſpezifiſchen Gewichts der Löſung nicht 
erforderlich, dieſe Stoffe durch Filtration zu entfernen. Die Beſtimmung 
des ſpezifiſchen Gewichts der Löſung erfolgt am beſten mittelſt der Hidro- 
ſtatiſchen Wage oder durch beſonders hierzu angefertigte empfindliche Sac- 
charometer. 

Da die Löſung der Normalmenge 13,024 Gramm Zucker in 50 Kbzm., 
oder 26,048 Gramm in 100 Kbzm., für chemiſch reinen Zucker einem ſpe⸗ 
zifiſchen Gewicht von 1,1000 bei ＋ 14 R. entſpricht, fo würden die gez 
fundenen Dezimalen des ſpezifiſchen Gewichts der Löſungen für die aus⸗ 
gewaſchenen Zucker, wie leicht einzuſehen, ſogleich den Raffinationswerth 
pro Mille, oder nach Abtrennen der letzten Dezimale in Prozenten und 
Zehntelprozenten ausdrücken, wenn die Auflöſung des Zuckers im Waſſer 
ohne Volumveränderung vor ſich ginge. Da Letzteres aber nicht der Fall, ſo 
muß man eine kleine Rechnung anſtellen, um die den ermittelten ſpezifiſchen 
Gewichten der Löſungen entſprechenden prozentiſchen Zuckergehalte zu finden. 
Bezeichnet man mit 8 das gefundene ſpezifiſche Gewicht der Löſung, mit P 
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den aus den Tabellen zu erſehenden Gehalt an Gewichtsprozenten Zucker, 
welche dieſem ſpezifiſchen Gewicht entſprechen, ſo ergiebt ſich der Prozent⸗ 
gehalt * des Rohzuckers oder deffen Ausbringung nach der Gleichung: 
Pre 
26,048 

Um jedoch dieſer Rechnung enthoben zu fein, hat der Verfaſſer die fol- 
gende Tabelle entworfen, welche aus den gefundenen ſpezifiſchen Gewichten 
der Löſungen der Auswaſchprodukte (Spalte 1) die zugehörigen Raffinations⸗ 
werthe nach Prozenten (Spalte 2) ſogleich erſehen läßt. Dieſe Tabelle um⸗ 
faßt alle Verſuche von dem ſpezif. Gewicht 1,1000 bis 1,0600, oder für 
Zucker von einer = 100 bis herab zu 59,8 Proz. 


x — 100 
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Tabelle zur Ermittelung des Zuckergehalts der Löſungen 


„ OO _ —_ 7 ers 
jpez. Gew.] Proz. bag Proz. ſpez. Gew. Proz. ſpez. Gew.] Proz. 


1,1000 | 100,00 | 1,0967 | 96,69 | 1,0934 93,35 1,0901 | 9003 


1,0999 | 99,90 66 58 33 25 900 | 89,93 
98 80 65 48 32 14 | 1,0899 83 
97 7¹ 6⁴ 38 31 0⁴ 98 73 
96 61 63 28 30 92,94 97 63 
95 51 62 18 | 1,0929 84 96 53 
94 41 61 08 28 74 95 43 
93 32 60 95,98 27 64 94 33 
92 22 | 1,0959 87 26 54 93 22 
91 12 58 77 25 44 92 12 
90 02 57 67 24 34 91 02 
1,0989 | 98,92 56 57 23 24 90 oan 
88 82 55 47 22 14 | 1,0889 82 
87 72 54 37 21 04 88 72 
86 62 53 27 2091,94 87 62 
85 51 52 17 | 1,0919 84 86 52 
84 A 51 06 18 73 85 42 
83 31 5094,96 17 63 84 32 
82 21 | 1,0949 86 16 53 83 22 
81 11 48 76 15 43 82 12 
80 o1 47 664 14 33 81 02 
1,0979 97,90 46 56 13 23 80 | 87,92 
78 80 45 46 12 13 | 1,0879 82 
77 70 44 36 11 03 78 72 
76 60 43 26 10 | 90,93 77 62 
75 50 42 15 | 1,0909 83 76 52 
74 40 41 05 08 73 75 42 
73 29 40 | 93,95 07 63 74 31 
72 19 | 1,0939 85 06 53 73 21 
7¹ 09 38 75 05 43 72 11 
70 96,99 37 65 0⁴ 33 71 o 
1,0969 89 36 55 03 23 70 | 86,91 
68 79 35 45 02 13 | 1,0869 81 
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der aus 26,048 Gramm Rohzucker erhaltenen Auswaſchprodukte. 
—̃— . . — — . ——— — —ʒä km 


Proz. ag Proz. GER Proz. apen Proz. 


ſpez. Gew. 


— 


1,0868 86,70 | 1,0835 | 83,39 | 1,0802 


1,0769 | 76,75 


67 60 34 29 o 68 65 
66 50 33 18 00 67 55 

65 40 32 08 | 1,0799 66 45 

64 29 81 | 82,98 98 65 35 

63 19 30 88 97 64 24 

62 09 | 1,0829 78 96 63 14 

61 85,99 28 68 95 62 04 

60 89 27 58 94 6178,94 
1,0859 79 26 48 93 60 8⁴ 
58 69 25 38 92 1,0759 74 

57 59 24 28 91 58 64 

49 23 17 90 57 54 

55 39 22 07 | 1,0789 56 43 

54 29 21 | 81,97 88 55 33 

53 19 20 87 87 54 23 

52 09 | 1,0819 77 86 53 13 

51 84,99 18 67 85 52 03 

50 89 17 57 84 51 | 74983 
1,0849 79 16 47 83 50 83 
48 69 15 37 82 1,0749 73 

47 59 14 27 81 48 63 

46 49 13 17 80 47 53 

45 39 12 07 | 2,0779 46 43 

44 29 11 | 80,7 78 45 33 

43 19 10 87 SS 44 23 

42 09 | 1,0809 77 76 43 13 

41 83,99 08 66 75 42 03 

10 89 07 56 74 41 | 78,98 
1,0839 79 06 46 73 40 83 
38 69 05 36 72 1,0739 73 

87 59 04 26 71 38 63 


36 49 03 16 70 37 53 
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— . — — — — Üwb'c' . ͤ =́G̊Aẽͤẽ 


ſpez. Gew. Proz. bann Proz. [ps Gew. Proz. age Proz. 
1,0736 73,43 | 1,0702 | 70,02 | 1,0668 | 66,61 | 1,0634 | 63,20 
35 33 0¹ 69,92 67 51 33 10 
34 23 00 82 66 41 32 00 
33 13 1,0699 72 65 31 31 62,90 
32 03 98 62 64 21 30 80 
31¹ 72,93 97 52 63 11 1,0629 70 
30 83 96 42 62 01 28 60 
1,0729 73 95 32 6165,91 27 50 
28 63 94 22 60 81 26 40 
27 53 93 12 | 1,0659 71 25 30 
26 42 92 02 58 61 24 19 
25 32 91 68;92 57 51 23 09 
24 22 90 82 56 41 22 61,99 
23 12 | 1,0689 72 55 31 21 89 
22 02 88 62 54 20 20 79 
21 71,92 87 52 53 10 1,0619 69 
20 82 86 42 52 00 18 59 
1,0719 72 85 32 51 64,90 17 49 
18 62 84 22 50 80 16 39 
17 52 83 12 1,0649 70 15 29 
16 42 82 02 48 60 14 19 
15 32 81 67,92 47 50 13 09 
14 22 80 82 46 40 12 60,99 
13 12 | 1,0679 72 45 30 11 89 
12 02 78 61 44 20 10 79 
11 70,92 77 51 43 10 1,0609 69 
10 82 76 41 42 00 08 59 
1,0709 72 75 31 41 | 63,90 07 49 
08 62 74 21 40 80 06 39 
07 52 73 11 1,0639 70 05 29 
06 42 72 01 38 60 04 19 
05 32 71 66,91 37 50 03 09 
04 22 70 81 36 40 02 59,99 
03 12 | 1,0669 71 35 30 01 89 
1,0600 79 
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Der Verfaſſer theilt die Reſultate einer Reihe von Verſuchen mit, welche 
über die auf dieſem Wege zu erzielende Genauigkeit Aufſchluß geben. Es 
folgt aus denſelben, daß die Beſtimmung der Auslieferung aus dem ſpezifi⸗ 
ſchen Gewicht um etwa rund 0,2 Proz. gegen die Beſtimmung durch das 
Polariſationsinſtrument zu hoch ausfällt. Es iſt hierbei jedoch zu bemerken, 
daß die unterſuchten Zucker erſte und zweite Produkte waren, und daß die 
Differenzen ſich für recht ſalzreiche geringwerthige Nachprodukte mit Wahr⸗ 
ſcheinlichkeit etwas höher herausſtellen werden. Da dieſe Differenzen näm⸗ 
lich durch geringe Mengen in ſalzſaurer Alkoholmiſchung nicht löslicher Salze 
der Produkte entſtehen, ſo liegt es auf der Hand, daß ſalzreiche Nachprodukte 
größere Abweichungen ergeben werden. Uebrigens haben einige, wenngleich 
auch noch nicht genügende Verſuche gezeigt, daß dieſe Differenzen ſelbſt bei 
ſehr geringen Zuckern nicht mehr als 0,4 bis 0,5 Proz. betragen und der 
Verfaſſer zweifelt nicht daran, daß ſelbſt auch ſolche Differenzen durch Be— 
nutzung einer anderen Säure zum Auswaſchen beſeitigt werden können. 

Die vom Verfaſſer benutzte Auswaſchflüſſigkeit Nr. I war genau nach 
früherer Angabe dargeſtellt, nur daß an Stelle der Eſſigſäure das gleiche 
Volum, 50 Kbzm. im Liter, reine Salzſäure von 1,19 bis 1,20 ſpezif. 
Gewicht genommen worden war. Da die Salzſäure die Zuckerſchicht der 
kandirten Flaſchen durch Inverſion des Zuckers weſentlich raſcher löſt als die 
Eſſigſäure, ſo empfiehlt es ſich, die Flaſchen mit reinem grob zerſtückeltem 
Kandis anzufüllen und keine zu großen Mengen von Waſchflüſſigkeit in 
Vorrath darzuſtellen. 

Was die Beſtimmung des ſpezifiſchen Gewichts der Löſungen der Aus⸗ 
waſchprodukte anbetrifft, fo ift zu bemerken, daß dieſelbe nur bei + 14 R., 
für welche Temperatur die Briz fen Tabellen allein Gültigkeit haben, an= 
zuſtellen ſind. 

Die Auswaſchprodukte der Rübenrohzucker ſind in der Regel völlig farb⸗ 
los, zuweilen aber auch noch ſchwach gelblich gefärbt; die der Kolonialzucker 
dagegen find faſt ausnahmslos weiß. Die Menge der adhärirenden Farb- 
ſtoffe ift in dieſen Fällen jedoch ſtets eine fo geringe, daß fie weder auf 
das ſpezifiſche Gewicht, noch auf die Polariſation einen nennenswerthen Cin- 
fluß übt. 


Ueber die Beſtimmung des Raffinationswerthes der Kolo— 
nialzucker nach Scheibler's Verfahren berichtete G. Lotman ). Die 
Beſtimmung des Raffinationswerthes der indiſchen oder Koloniaizuder 
bietet faſt immer einige Schwierigkeit dadurch, daß verſchiedene Nichtzucker⸗ 
beſtandtheile derſelben von intenſiver Färbung durch die Eſſigſäurealkohol⸗ 


1) Zeitſchrift 24, 221. 
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miſchung nicht gelöſt und daher nicht entfernt werden. Darin liegt vor— 
nehmlich der Grund, weßhalb dieſe Beſtimmungsmethode in Holland ihre 
gebührende Anerkennung noch nicht gefunden hat. Man fragt ſich, wenn 
man das nach Scheibler's Methode gereinigte Produkt eines Kolonial- 
zuckers ſieht: ift das reiner Zucker? und muß ſich antworten: Nein! 

Der Verfaſſer ſchlug ſchon früher die Benutzung einer anderen Säure 
an Stelle der Eſſigſäure vor, nämlich der Schwefelſäure, und hat ſeitdem 
eine Reihe anderer Säuren, ſo auch die von Scheibler vorgeſchlagene 
Ameiſenſäure, erprobt, ohne aber ein gewünſchtes Reſultat zu erhalten und 
hat daher ſeine früheren Verſuche mit Schwefelſäure wieder aufgenommen. 
Zahlreiche Vergleichs-Verſuche, welche er unter Anwendung dieſer Säure 
durchführte, haben gezeigt, daß jeder Zucker, welcher Art auch feine Färbung 
ſein möge (mit Ausnahme gewiſſer künſtlicher Färbungen), ſich dabei 
völlig weiß auswaſchen läßt, ohne daß die Endreſultate von denen 
differirten, welche fich unter Benutzung der Eſſigſäurelöſung ergeben. 

Fügt man der nach Scheibler's Angaben bereiteten Eſſigſäurealkohol— 
löſung Nr. I etwa 5 bis 6 Kbzm. reine Schwefelſäure von 1,83 ſpezif. 
Gewicht zu, dann iſt die Löſung in Folge dieſes Zuſatzes nicht mehr mit 
Zucker geſättigt und man muß ſie nun mit einer genügenden Menge von 
Zuckerpulver während einiger Tage öfter tüchtig durchſchütteln, ehe ſie be— 
nutzt wird. 

Während die Eſſigſäurelöſung, welche in der Folge mit In bezeichnet 
ift, ein ſpezifiſches Gewicht von etwa 0,8713 bei ＋ 15% C. beſitzt, hat die 
Eſſigſäureſchwefelſäurelöſung eine Dichtigkeit von ungefähr 0,9522 und 
dieſe größere Schwere iſt nach des Verfaſſers Anſicht die Urſache des beſſeren 
Gelingens des Verfahrens. 

Man hat Sorge zu tragen gut kandirte Flaſchen zur Aufbewahrung 
der Schwefelſäurelöſung zu nehmen, da in gewöhnlichen Flaſchen der Zucker 
ſich beim Sinken der Zimmertemperatur in blumenkohlähnlichen Warzen ab— 
ſetzt und dadurch die Löſung nicht mehr geſättigt bleibt. 

Mittelſt dieſer Löſung, welche mit Ib bezeichnet ift, kann man alle 
indiſchen Zucker ohne Ausnahme völlig weiß waſchen und benutzt man dazu 
am beſten den von Scheibler beſchriebenen verbeſſerten Apparat). In den 
ſpäter empfohlenen Auswaſchkölbchen geht das Auswaſchen nicht ſo gut oder 
nur unter Aufwand einer größeren Menge der ſauren Löſung Ja, da die 
ſchwere Löſung Ib nur ſchwierig von der leichteren verdrängt wird. 

Man kann ſich leicht überzeugen, daß die Eſſigſäureſchwefelſäurelöſung 
die gefärbten Zucker rein und weiß wäſcht, ohne das Reſultat des Raffinations⸗ 


1) Jahresbericht 12, S. 179. 
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werthes zu erniedrigen. Die folgenden Parallelverſuche, in gewöhnlicher 
Art und mit ſaurer Löſung Ib ausgeführt, werden dies beſtätigen. 


Polariſation Polariſation 
des mit La A des mit Ib 
Lé Raffinations⸗ 9 anna onE: 
Bezeichnung der Zucker gereinigten gé 1 gereinigten en 
Produkts werth Produkts werth 
Proz. Proz. 
Madras Nr. 6 96,3 81,15 98,9 81,17 
Surinam „ 7 bis 9. 97,8 84,12 99,3 84,09 
Java „ 8 96,5 85,91 98,8 85,81 
Surinam „ 7 bis 9. 98,0 87,15 99,6 87,21 


Auch die vierten Produkte der Rübenrohzucker werden in dieſer Weiſe faſt 
weiß; das Verfahren iſt aber bei den indiſchen Zuckern nothwendiger, da 
dieſelben bei Anwendung von 6 bis 10 Volumen der Löſung Ja nicht weiß 
werden, während fie dazu nur 2 Volume Ib bedürfen. 


Ueber Gawalobski's Unterſuchungen !) von Preßlingen der Poizot'— 
ſchen Walzenpreſſe berichten wir hier nicht, weil die Preßlinge 4 bis 5 
Tage alt und mithin ſauer und zur Unterſuchung vollkommen ungeeignet 
waren. 

Ch. Violette hat eine Reihe von Fabrikprodukten und Rüben 
derart auf ihren Aſchengehalt unterſucht, daß er die Aſche ſowohl direkt 
als auch mit Zuſatz von Schwefelſäure beftimmte?). Er fand, in Ueber⸗ 
einſtimmung mit ſeinen früheren Angaben Jahresbericht 13, 161), daß der 
Koeffizient 0,9 für die Berechnung der reinen aus der Schwefelſäureaſche zu 
hoch ſei und empfiehlt nach den in der Quelle mitgetheilten Zahlenreſultaten 
von 24 Aſchenbeſtimmungen den Koeffizienten 0,7 für reinere Zucker (erfte 
Produkte) und 0,8 für alle anderen Zucker, für Melaſſe und für Rüben. 


Ueber einen ſtark ſalzhaltigen Rohzucker berichtete Vivien“). 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 135; Zeitſchr. 24, 408. 
2) Comptes rendus 1874, Nr. 15. 
3) Suererie indigène 8, Nr. 14, Zeitſchr. 24, 286. 
10* 
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Dieſer Zucker war ein zweites Produkt und ſtammte aus Rüben belgiſcher 
Felder; ſeine Zuſammenſetzung war folgende: 


Feta re zun 219500 
(One E Gel 
bee 9408 

Aſche Salpeterſaures Natron... 0,120) 19,305 
Du beſtimmte Salze 4.374 
/ ` en ee gen 

Waſſer und organische Stoff. . 1,195 

100,000 


Der Salzgeſchmack dieſes Zuckers verdeckte vollſtändig deſſen Süßigkeit. 

Bei der mikroſkopiſchen Unterſuchung fah man, daß die Kriſtalle von 
Chlorkalium vollkommen ausgebildet und rechtwinklig in die Zuckerkriſtalle 
eingewachſen waren. Ein Tropfen Platinchlorid zerſetzt den Chlorkalium⸗ 
kriſtall und bildet den charakteriſtiſchen Stern des Doppelſalzes Kalium- 
platinchlorid, der ſich vom Zuckerkriſtall loslöſt und an irgend einem Punkt 
des Objektträgers anſetzt, während der Zuckerkriſtall unverändert bleibt und 
die Höhlung erkennen läßt, wo der Salzkriſtall geſeſſen hatte. 

Es folgt hieraus, daß Zucker und Chlorkalium nebeneinander ang- 
kriſtalliſiren können und daß im vorliegenden Falle nicht, wie man nach der 
Analyſe hätte vermuthen können, eine Verfälſchung ſtattgefunden hatte. 


Weiler beſchrieb ein neues In ſtrument zum genauen Meſſen 
der Länge der Beobachtungsröhren für das Polariſationsinſtrument. 
Wir verweiſen auf das mit Zeichnungen verſehene Original ). 


Scheibler ſprach fich über das eben bezeichnete Inſtrument in un— 
günſtigem Sinne aus ). 


3. Hülfsſubſtanzen und Nebenprodukte; landwirth⸗ 
ſchaftliche Unterſuchungen. 


Um feſtzuſtellen, ob bei den im Freien abgelagerten Steinkohlen 
eine Verminderung der Heizkraft entſtehe, ſind Verſuche im größeren 


1) Böhm. Zeitſchr. 3, 194. Zeitſchrift 24, 787. 
2) Zeitſchrift 24, 788. 
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Maßſtabe ausgeführt und in der Zeitung des Vereins deutſcher Eiſenbahn⸗ 
verwaltungen eingehend beſchrieben worden ). Die unterſuchten Kohlen 
wurden nur einer zwölfmonatlichen Lagerung im Freien unterworfen, 
und folgende Reſultate erhalten. 

1. Engliſche Peaſes⸗Weſt⸗Kohkskohlen erlitten keine Einbuße an Ge⸗ 
wicht und im Heizeffekt. 

2. Kohlen des Glücksburger v. d. Heydt⸗Schachtes bei Ibbenbühren 
verloren 1,4 Proz. an Gewicht, 6 Proz. an Heizwerth und 4,6 Proz. am 
Ausbringen von Kohks. 

3. Kohlen der Zeche Karl bei Dortmund erlitten keinen Gewichts⸗ 
verluſt, aber 2,6 Proz. Einbuße am Heizwerthe und 2,1 Proz. am Kohks⸗ 
ausbringen. 

4. Kohlen der Zeche Hibernia bei Gelſenkirchen erlitten 0,4 Proz. 
Einbuße am Gewicht, 0,6 Proz. am Heizwerthe und 2,1 Proz. am Kohks⸗ 
ausbringen. 

5. Kohlen der Zeche Konſtantin bei Bochum erlitten 0,4 Proz. Ein⸗ 
bube am Gewicht, 0,4 Proz. Einbuße am Heizwerthe und 0,0 Proz. am Kohks⸗ 
ausbringen. 

6. Borgloher (bei Osnabrück) Kohkskohlen verloren 2,0 Proz. am 
Gewicht, 6 Proz. am Heizwerth und 0,5 Proz. am Ausbringen von Kohks. 

Aus dieſen Verſuchen geht hervor, daß durchwegs eine Abnahme am 
Gewicht, Heizeffeft und am Ausbringen an Kohks bei ſämmtlichen im 
Freien lagernden weſtdeutſchen Kohlen vor ſich geht; weitere etwa zwei Jahre 
umfaſſende Proben werden vielleicht eine bedeutend geſteigerte Abnahme an 
Gewicht ꝛc. ergeben, es genügen indeſſen dieſe Ergebniſſe ſchon um ſich eine 
Anſicht über die ſchon oft ventilirte Frage: ob Steinkohlen durch Lagerung 
im Freien verlieren, zu verſchaffen. 


Wenn der Kalk in geſchiedenem Rübenſafte durch einen Ueberſchuß von 
Kohlenſäure gefällt wird, ſo nimmt bekanntlich der Saft eine blauviolette 
Färbung an, wenn das Einſtrömen des Gaſes noch weiter fortdauert. 
Man ſchreibt dieſe Erſcheinung dem Freiwerden von Farbſtoff, der Gegen⸗ 
wart von Pektinſtoffen oder der Unreinigkeit des Gaſes zu. Nach F. Men⸗ 
des ) ift jedoch folgende Eigenſchaft der Gluzinſäure die Urſache: 

Die ſelbſt ſehr verdünnte Löſung eines gluzinſauren Salzes färbt ſich 
blauviolett, wenn man etwas verdünnte Säure zuſetzt und in der Löſung 
Eiſenoxid enthalten iſt. Ein Säureüberſchuß macht die Färbung um ſo 
raſcher verſchwinden, je ſtärker die Säure iſt. Allmäliger Zuſatz von Alkali 
ſtellt die Farbe wieder her. 


1) Berggeist Nr. 49. Durch Zeitſchrift 24, 817. 
2) Journ. des f, de sucre 14, Nr. 51. Zeitſchr. 24, 420. 
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Es folgt aus den vom Verfaſſer angeſtellten Verſuchen: 


1. Die Gegenwart eines Eifenoridfalzes ift zur Hervorbringung der 
Farbe nöthig, die bei geringem Eiſengehalte blauviolett, bei 
höherem braun erſcheint. 

2. Friſch bereitete gluzinſaure Salze haben dieſe Eigenſchaft nicht. 

3. Dieſe Reaktion iſt der Gluzinſäure und nicht ihrem gefärbten Ab⸗ 
kömmling der Apogluzinſäure eigenthümlich. 

4. Auch hat nur die nach der Peligot'ſchen Methode, d. h. durch 
Einwirkung alkaliſcher Baſen auf Glukoſe dargeſtellte Gluzinſäure 
diefe Eigenſchaft, nicht aber die nach Mulder durch Einwirkung 
von Säuren auf Zucker gebildete, die unter den bezeichneten 
Bedingungen keinerlei Färbung liefert. Dieſe beiden Säuren ſind 
demnach nur iſomer, nicht identiſch. 


Der Rübenſaft enthält ſtets, ſelbſt zu Anfang der Kampagne, ein oder 
zwei Tauſendſtel eines Zuckers, den die Kalkſcheidung in gluzinſauren oder 
apogluzinſauren Kalk verwandelt, und da der Saft auch Eiſen enthält, ſo 
muß die Färbung erſcheinen, ſobald der Kalk und die Alkalien neutraliſirt 
ſind. Die Färbung wird um ſo ſichtbarer, je größer die Flüſſigkeitsmengen 
und je höher die Schichten ſind, welche man beobachtet. Das Nachdunkeln 
der Säfte iſt alſo eine Folge gleichzeitiger Gegenwart von Gluzinſäure und 
Eiſen. 


Eine „Fehlerquelle“ bei der Kohlenſäurebeſtimmung mit dem 
Scheibler'ſchen Apparate gab F. Stolba an y. Dieſelbe beruht auf einem 
Gehalt an metalliſchem Eiſen, welcher entweder ſchon in dem zu unterſuchen— 
den Materiale vorkommen kann, wie z. B. im Spodium, oder erſt beim 
Zerkleinern, insbeſondere Zerreiben im eiſernen Mörſer, in das Material 
gelangt. Daß das Spodium ſehr häufig größere und kleinere Theilchen von 
Eiſen enthält, iſt allgemein bekannt und kann bezüglich der feinen Theilchen 
mittelſt eines Magnetes und einer weiteren Unterſuchung oft leicht nachge— 
wieſen werden. 

Auf demſelben Wege läßt ſich eben ſo leicht nachweiſen, daß beim 
Zerreiben härteren Materiales, wie des Spodiums oder der Kalkſteine im 
eiſernen Mörſer oder einer eiſernen Reibſchale, nicht unmerkliche Menge 
metalliſchen Eiſens abgerieben werden und in das zu unterſuchende Material 
gelangen. Von welcher Bedeutung ſchon kleine Quantitäten von Eiſen 
werden können, ergiebt ſich aus der Zahlenangabe, daß 1 Milligramm 
Eiſen unter gewöhnlichen Verhältniſſen ſehr nahe ½ Kbzm. Waſſerſtoffgas 


1 Böhm. Zeitſchr. 3, 16. Zeitſchr. 24, 465. 
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liefert, demnach auch in ſehr kleinen Quantitäten merkliche Differenzen be⸗ 
wirken kann. 

Um demnach dieſe Fehlerquellen vermeiden zu können, wäre Folgendes 
zu beachten: 

1. Man entziehe dem Material, welches metalliſches Eiſen enthalten 
kann, wie z. B. Spodium, ſolches mittelſt eines kräftigen Magnetes, wonach 
es auch dem Gewichte nach beſtimmt werden kann. 

2. Man wende zum Zerreiben keine eiſernen Mörſer oder Reibſchalen 
an, da gerade beim Zerreiben ein Abreiben feiner Eiſentheilchen am eheſten 
ſtattfinden kann; am beiten ift eine Reibſchale von Achat oder im Nothfall 
eine von Porzellan zu benutzen. 


E. Mategzek konſtruirte Tafeln für die Berechnung des Gehaltes der 
Kalkmilch an Aetzkalk je nach deren verſchiedener Konzentration ) und hat 
dadurch eine längſt empfundene Lücke, namentlich bei den Scheidungsarbeiten, 
in praktiſcher und dankenswerther Weiſe ausgefüllt. 

Wie der Verfaſſer näher nachweiſt, darf man allerdings von einer 
Tabelle, welche die den einzelnen Graden einer Senkſpindel entſprechende 
Aetzkalkmenge enthalten ſoll, nicht denjenigen hohen Grad von Genauigkeit 
erwarten, den man von ähnlichen Zuſammenſtellungen für Zucker u. ſ. w. 
verlangt. Dennoch ſind dieſe Tabellen für die Praxis richtig, welche die 
Kalkmengen der verſchieden ſchweren Flüſſigkeiten in Gewichtsprozenten 
ſowie das Verhältniß Kalkmilch angeben, welches aus einer gegebenen Menge 
Aetzkalk erhalten wird. 

Die Verſuche wurden im größeren Maßſtabe vorgenommen und dazu 
100 Pfund ſorgfältig aus einem großen Vorrathe ausgeſuchte Aetzkalkſtücke 
in einem zufällig vorhandenen und vorher austarirten Eiſenblechgefäße von 
genau quadratiſchem Querſchnitte vorſichtig abgelöſcht und nach Beendigung 
der Reaktion unter fortwährendem Umrühren Waſſer zur Verdünnung zus 
geſetzt. Das Gewicht der ganzen Miſchung betrug 495 Pfd., und wurde 
wegen der Abkühlung auf die Normaltemperatur längere Zeit ſtehen gelaſſen. 
Die Maſſe erſchien nun ganz feſt, indem ſich auf der Oberflache mehr oder 
weniger tiefe Riſſe zeigten; als dieſelbe jedoch gut durchgerührt wurde, Wer: 
flüſſigte fich die Maffe wieder und konnte das erſte Mal mit der Beaume⸗ 
ſpindel auf ihre Konzentration geprüft werden. Dann wurde wieder Waſſer 
hinzugefügt, gut vermiſcht, mit der Spindel gemeſſen und ſofort, bis eine 
Dichte von 100 Beaume erzielt und der Verſuch beendet wurde. Nach jedem 
Waſſerzuſatze wurde ſtets das Gewicht und das Volumen der Kalkmilch be⸗ 
ſtimmt und die Konzentrationsermittelung immer zweimal mit einer reinen 


1) Böhm. Zeitſchr. 3, 231. Polytechn. Journal 215, 72. Zeitſchr. 24, 795. 
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trockenen Beaumeſpindel durch vorſichtiges Eintauchen vorgenommen, wobei 
immer beide Anzeigen ganz gleich ausfielen. Die Beaumeſpindel war eine 


von F. Jerak in Prag nach der Formeln — see angefertigte, wie ſolche 


in Böhmen meiſtens im Gebrauche ſtehen, wobei m die Beaumegrade und 
o das ſpezifiſche Gewicht bedeutet, während nach den neuern Unterſuchungen 
Gerlach's die einzig richtige Baumeſpindel für ſchwerere Flüſſigkeiten wie 

100 (6—1) 
Waſſer nach der Formeln — 0. 0.681 

Jeder in der nachfolgenden Tabelle angegebene Beaumegrad iſt gegen 
den Gerlach fen um 0,193 zu hoch. 

Die ermittelten Zahlenwerthe wurden nun in ein Koordinatenſyſtem 
eingetragen und unter einander zu einer regelmäßigen Kurve verbunden. 

Ein ſolches Verfahren hatte den Vortheil, daß die Werthe für die 
zwiſchenliegenden nicht ermittelten Grade am Skalennetz unmittelbar abge- 
ſehen und etwaige Verſuchsfehler vermieden werden konnten. 

Um den Tabellen auch für die Zukunft ihre Brauchbarkeit zu ſichern, 
ſind dieſelben auch für das metriſche Maß und Gewichtsſyſtem umgerechnet 
worden. 

Trotzdem zu den Verſuchen nur reiner und jorgfältig ausgeleſener Weg- 
kalk zur Verwendung kam, ſo zeigte ſich dennoch nach dem Abziehen der 
Kalkmilch ein geringer Rückſtand, welcher nach dem Abſpülen mit Waſſer 
an der Sonne getrocknet 3 Pfund wog, alſo 3 Proz. betrug und aus 
1,43 Proz. Sand und 1,57 Proz. Kalk (alkalimetriſch beſtimmt) beſtand. 
Da die Menge des Rückſtandes immer verſchieden iſt, ſo wurde deſſen Ge— 
wicht und Volumen nicht weiter in Betracht gezogen. In der Praxis iſt 
der Verluſt an nutzbarem Aetzkalk durch den Rückſtand natürlich bedeutend 
größer und ſteigt z. B. bis 17,82 Proz. š 


angefertigt werden foll ). 


D Gegenſeitiger Vergleich der allgemeinen Aräometerſkalen von Dr. F. Th. 
Gerlach in Kalk bei Deutz a. R. Fr eſenius' Zeitfehrift für analytiſche Chemie, 
4. Jahrgang, 1865, Seite 1. Polytechn. Journal, Bd. 176, 444. Zeitſchr. 15, 262. 
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Tabelle L 


Grade 
Beaume 


10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 


1 öſterreich. 
Kubikfuß wiegt 
W. Pfund 


70,95 
71,95 
73,15 
74,10 
75,20 
76,15 
77,10 
78,05 
78,95 
79,95 
80,75 
81,47 
82,00 
82,45 
82,80 
83,13 
83,38 
83,58 
83,75 
83,90 
84,00 
84,10 
84,18 
84,25 
84,29 
84,34 
84,37 
84,40 
84,43 


find 


7,51 
8,06 
8,63 
9,19 
9,74 

10,24 

10,76 

11,26 

11,71 

12,19 

12,66 

13,16 

13,54 

13,91 

14,26 

14,56 

14,83 

15,05 

15,28 

15,48 

15,67 

15,85 

16,00 

16,13 

16,26 

16,36 

16,45 

16,54 

16,63 


darin 
enthalten. 


Aetzkalk 


63,44 
63 89 
64,52 
64,91 
65,46 
65,91 
66,34 
66,79 
67,24 
67,76 
68,09 
68,31 
68,46 
68,54 
68,54 
68,57 
68,55 
68,53 
68,47 
68,42 
68,33 
68,25 
68,18 
68,12 
68,03 
67,98 
67,92 
67,86 
67,80 


Gewichts⸗ 
prozente 
Aetzkalk 


10,60 
11,12 
11,65 
12,16 
12,68 
13,20 
13,72 
14,25 
14,77 
15,23 
15,68 
16,10 
16,52 
16,90 
17,23 
17,52 
17,78 
18,04 
18,26 
18,46 
18,67 
18,86 
19,02 
19,17 
19,81 
19,43 
19,53 
19,63 
19,72 
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Tabelle I (Fortjegung). 


Grade 
Beaume 


1 öſterreich. 
Kubikfuß wiegt 
W. Pfund 


84,46 
84,49 
84,51 
84,53 
84,55 
84,57 
84,60 
84,62 
84,64 
84,67 
84,69 
84,71 
84,73 
84,75 
84,77 
84,79 
84.81 
84,83 
84,86 
84,88 
84,90 
84,92 
84,94 
84,97 
84,99 
85,01 
85,03 


find 


16,71 
16,78 
16,85 
16,90 
16,97 
17,03 
17,09 
17,14 
17,20 
17,25 
17,30 
17,34 
17,39 
17,43 
17,47 
17,51 
17,55 
17,60 
17,63 
17,67 
17,71 
17,74 
17,77 
17,81 
17,84 
17,87 
17,90 


darin 
enthalten 


Aetzkalk 


67,75 
67,71 
67,66 
67,62 
67,58 
67,54 
67,51 
67,48 
67,44 
67,12 
67,39 
67,37 
67,34 
67,32 
67,30 
67,28 
67,26 
67,23 
67,20 
67,21 
67,19 
67,18 
67,17 
67,16 
67,15 
67,14 
67,13 


Gewichts- 
prozente 
Aetzkalk 


19,80 
19,88 
19,95 
20,03 
20,10 
20,16 
20,22 
20,27 
20,32 
20,37 
20,43 
20,48 
20,53 
20,57 
20,62 
20,66 
20,70 
20,74 
20,78 
20,82 
20,85 
20,89 
20,93 
20,97 
21,00 
21,03 
21,05 
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Tabelle II. 


100 Wiener Pfund Aetzkalk giebt Kalkmilch von 


Graden 
nach 


Beaume 


Kubikfuß Gewicht der Kalkmilch 
Oeſterreich. in Wr. Pfunden 
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Tabelle II CFortſetzung). 


100 Wiener Pfund Aetzkalk giebt Kalkmilch von 


Graden 
nach 


Beaume 


Kubikfuß 
Oeſterreich. 


Gewicht der Kalkmilch 
in Wr. Pfunden 
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Tabelle III. 


— —-— — — 


1 Hektoliter darin N 

Grade | == 100 Liter find enthalten Syn lag 

Beaume |= 3,166 Wr. Ware 

bf. wiet Kilo] Seet | Water | Toi! 

Kilo Kilo 

10 125,86 13,33 112,53 10,60 
11 127,40 14,25 113,15 11,12 
12 129,20 15,19 114,01 11,65 
13 130,80 16,13 114,67 12,16 
14 132,60 17,03 115,57 12,68 
15 134,50 17,97 116,53 13,20 
16 136,30 18,87 117,43 13,72 
17 138,20 19,79 118,43 14,25 
18 139,90 20,73 119,17 14,77 
19 141,70 21,59 120,11 15,23 
20 143,60 22,43 121,17 15,68 
21 145,10 23,33 121,77 16,10 
22 146,20 24,01 122,19 16,52 
23 146,90 24,69 122,21 16,90 
24 147,40 25,29 192,11 17,23 
25 147,80 25,88 121,97 17,52 
26 148,10 26,26 121,84 17,78 
27 148,40 26,67 121,73 18,04 
28 148,60 27,01 121,59 18,26 
29 148,80 27,37 121,43 18,46 
30 149,00 27,67 121,33 18,67 
31 149,12 27,95 121,17 18,86 
32 149,24 28,19 120,05 19,02 
33 149,34 28,45 120,89 DK? 
34 149,44 28,68 120,76 19,31 
35 149,54 28,91 120,63 19,43 
36 149,64 29,13 120,51 19,53 
37 149,70 29,33 120,37 19,63 
38 149,78 29,49 120,29 19,72 
39 149,86 29,65 120,21 19,80 
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Tabelle III Cortſetzung). 


1 Hektoliter darin 


Grade | = 100 Liter find enthalten SE 
Beaume |= 3,166 Wr. n 
ROf. wiegt eile] Mett pnay 
Kilo 
40 149,90 29,79 120,11 19,88 
AL 149,96 29,93 120,08 19,95 
42 150,00 30,06 119,94 20,03 
43 150,04 30,17 119,87 20,10 
44 150,08 30,29 119,79 20,16 
45 150,12 30,37 119,75 20,22 
46 150,14 30,47 119,68 20,27 
47 150,19 30,57 119,65 20,32 
48 150,24 30,66 119,58 20,37 
49 150,28 30,75 119,53 20,13 
50 150,32 30,83 119,49 20,48 
5¹ 150,35 30,91 119,44 20,53 
52 150,37 30,99 119,38 20,57 
58 150,41 31,07 119,34 20,62 
54 150,43 31,13 119,30 20,66 
55 150,46 31,19 119,27 20,70 
56 150,49 31,26 119,23 20,74 
57 150,52 31,33 119,19 20,78 
58 150,54 31,37 119,17 20,82 
59 150,56 31,41 119,14 20,85 
60 150,58 31,47 119,11 20,89 
61 150,60 31,53 119,07 20,93 
62 150,63 31,57 119,06 20,97 
63 150,65 31,63 119,02 21,00 
64 150,67 31,67 119,00 21,03 


65 150,70 31,72 118,98 21,05 
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Tabelle IV. 
1 Kilogramm — 1000 Gramm = 2 Zoltpfund Aetzkalk giebt Kalkmilch von: 


Gewicht der Kalk⸗ 


Grade Beaume ee EK a 
milch in Kilo 


10 7,50 9,440 
11 7,10 9,01 
12 6,70 8,60 
13 6,30 8,20 
14 5,88 7,80 
15 5,50 7,43 
16 5,25 7,16 
17 5,01 6,92 
18 4,80 6,70 
19 4,68 6,51 
20 4,42 6,35 
21 4,28 6,18 
22 4,16 6,05 
23 4,05 5,92 
24 3,95 5,81 
25 3,87 5,72 
26 3,81 5,68 
27 9,75 5,56 
28 3,70 5,49 
29 3,65 5,43 
30 3,60 5,36 
31 3,56 5,31 
32 3,52 5,27 
33 3,49 5,22 

` 34 3,47 5,19 
35 3,45 5,16 
36 3,43 5,13 
37 3,41 5,10 
38 3,39 5,071 


= 
— 
w 
CO 
~I 
EA 
SH 
* 
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Tabelle IV Fortſetzung). 
1 Kilogramm = 1000 Gramm = 2 Zollpfund Aetzkalk giebt Kalkmilch von: 
— —— ——— — — ͤ —— ä— u—ę— 


Gewicht der Ralf- 
milch in Kilo 


Grade Beaume Riter 


41 3,34 5,01 
42 3,32 5,00 
43 3,31 4,98 
44 3,30 4,96 
45 3,29 4,95 
46 3,28 4,93 
47 3,27 4,92 
48 3,26 4,90 
49 3,25 4,89 
50 3,24 4,88 
51 3,23 4,87 
52 3,22 4,86 
53 3,215 4,85 


Ot Zo 
S Ae 
D E 
bi po 
— ra 
Leit 
r 
Ss [= 
a © 
Ca 


56 3,20 4,82 
57 3,195 4,81 
58 3,19 4,80 
59 3,185 4,795 
60 3,18 4,790 
61 3,175 4,780 
62 3,17 4,775 
63 3,165 4,770 
64 3,16 4,760 


Schlamm. 161 


Unterſuchungen von Scheideſaturationsſchlamm theilte E. Rif— 
fard mit). 
Der Verfaſſer verglich einerſeits friſchen und eingemieteten Schlamm 
und andererſeits den bei zweierlei Arbeitsweiſen entfallenden. 
Friſcher Schlamm von doppelter Karbonatation enthielt: 
eee e 
ür ee NG 
tito a oe men seg 0787 
Unorganiſche Beſtandtheile . 13,443 
Nach dem Einmieten, wobei die Temperatur fih bis 620 ſteigerte, ent- 
hielt der Schlamm 
Unorganiſche Stoffe: 
Sheet 10 
Gebundener Kalk ... 19,817 
Fee 2916 
Thonerde, Eiſenonrdd .. 4,630 
Kieſe 10654 
Phosphorſäure . 0,075 
Magneſia und Verluſt. . 0,798 44,90 
Waſſem ee ee eee 50 
Shall eier e ae Ta 0,386 
(entſprechend Eiweiß.. 2,487) 
Mittlere Zuſammenſetzung von Schlamm, ſowie niedrigſte und höchſte 
Zahlen aus täglichen Fabrikunterſuchungen 


1. 2. 
der einfachen Schlammſaturation der doppelten Karbonatation 
(Jelinek'ſches Verfahren) (Verfahren von Poſſoz-Perier) 
11 Proz. der Rübe 8,5 Proz. der Rübe 


Waſſer 30,0 bis 34,0 Mittel 31,20 43,0 bis 54,1 Mittel 47,48 
Zucker 3,0 H 4,75 D 3,425 2,25 n 4,15 D 2,60 
Trockenſubſtanz . . . 682 a aa 


Nach Perrot) ſoll es bedenklich fein, Schlammhaufen in der 
Nähe der Fabrik lagern zu laſſen. Es ſoll ſich eine rothgefärbte Alge 
auf dem Schlamm entwickeln, die, in Berührung mit alkaliſchen Säften 


1) Journal des fabr. de sucre, 15, Nr. 17. Die organiſchen Stoffe find 
oben nicht angeführt, da fie nur als „Verlust“ durch das an 100 Fehlende beſtimmt ſind. 
2) Journal des fabr. de sucre, 15, Nr. 34. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1874. 11 
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gebracht, in dieſen alsbald eine Art Gährung hervorrufe, in deren Verlauf 
der Zucker in Mannit umgeſetzt werde. Um die Uebertragung jener Algen 
auf die Fabrikprodukte zu vermeiden, empfiehlt daher der Genannte, den 
Schlammhaufen in einiger Entfernung von der Fabrik ihre Stellen anzu⸗ 
weiſen. 


Gawalovski empfahl einen Zilinder, der zu bequemer Erzeugung 
von Normaltemperaturen bei Spindelungen eingerichtet iſt ). Derſelbe ift 
aus Blech und fo weit, daß der gläſerne Senfzilinder leicht eingeſetzt werden 
kann. Der Zwiſchenraum wird mit Waſſer gefüllt, deſſen Temperatur ein 
eingeſetztes Thermometer angiebt. Iſt dieſelbe höher als die normale, ſo 
wird durch einen Trichter, deſſen gebogener Schenkel oben in den Blechzilinder 
mündet, kaltes Waſſer eingegoſſen; iſt ſie niedriger, ſo wird durch einen an⸗ 
deren Trichter, deſſen Rohr unten in den Blechzilinder mündet, warmes 
Waſſer zugegeben. Das Waſſer miſcht ſich auf dieſe Weiſe ſehr vollſtändig, 
der Ueberſchuß läuft durch einen Ueberlauf ab, deren je einer ſich an jedem 
Trichter befindet, und mit dem entgegengeſetzten Trichter gleichzeitig benutzt 
wird. 


Derſelbe beſchrieb einen Apparat zur ſchnellen Waſſerbe— 
ſtimmung in higroſkopiſchen Subſtanzen 2). Dieſer ſcheint uns aber für 
Zwecke der Zuckerunterſuchungen u. ſ. w. nicht einfach und empfehlenswerth 
genug, um Beſchreibung und Zeichnung hier aufzunehmen. 

Derſelbe beſchrieb noch einige andere Apparate), nämlich einen 
ſelbſtwirkenden Ausſüßapparat, einen Exſickator zu Entwäſſerungen im luft⸗ 
verdünnten Raume ohne Anwendung der Luftpumpe und einen Apparat 
zum Filtriren mit Druck. 


Eigenthümlicher Kieſelſäureabſatz aus Zuckerlöſungen. In 
der Maſſachuſſetſer Verſuchsſtation wurde ein eigenthümlicher Abſatz unter⸗ 
ſucht, der ſich in einer Raffinerie auf den kupfernen Dampfröhren eines 
Vakuums beim Einkochen einer Rohzuckerlöſung (Melado) in ziemlich be⸗ 
trächtlicher Menge ausgeſchieden hatte. Derſelbe war geſchichtet, kriſtalliniſch, 
undurchſichtig, von ungleichartiger Färbung und in kochenden Säuren un- 
löslich. Die chemiſche Analyſe ergab folgende Zuſammenſetzung: 


1) Zeitſchr. f. analit. Chem. 13, 138. Mit Abbild. 
2) Analit. Zeitſchrift 13, 267. 
3) Poggendorff's Analen 151, 630 ff. 
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Kieſelſu raus 78,68 
Kupferoxid. 5,05 
elbe it 0 1,38 
Magnelia. . r d 0748 
Waſſer und organiſche Stoffe 14,41 

100,00 


Durch zahlreiche Verſuche ebendaſelbſt wurde gefunden im Zucker 
0,029 — 0,288 Proz., in der Melaſſe 0,030 — 0,091 Proz. und im 
Zuckerrohr 0,200 Proz. löslicher Kieſelſäure . 


Frühling und J. Schulz empfahlen die Benutzung von Filzfilterns) 
namentlich zur Auslaugung von Rübenbrei u. dergl. bei Beſtimmung 
der Zellſubſtanz, zum Abziehen von Mutterlaugen aus Kriſtalliſationsgefäßen, 
zum Auswaſchen größerer, ſchlecht durch Papier filtrirender Niederſchläge und 
zum Filtriren ſtark ſaurer oder alkaliſcher Flüſſigkeiten, welche man andern- 
falls durch Abſitzenlaſſen klären müßte. Zur Herſtellung dieſer Filzfilter 
dient eine Glasröhre mit einem erweiterten Anſatze von 1,5 bis 2 Benti- 
meter Weite. Aus dichtem, weichem, weißem Filz von 1 bis 1,5 Ztm. 
Stärke, wie ihn die Pianoforte-FJabrikanten gebrauchen, ſchneidet man dazu 
ein rundes Stück, welches etwas größer im Durchmeſſer als der Anſatz, die- 
ſen vollſtändig ſchließt und wulſtartig über den Rand hinüberſteht. Durch 
einen Gummiſchlauch wird die Glasröhre mit einer Flaſche verbunden, in 
welcher irgend ein Aſpirator die Luft verdünnt. Es erfolgt dadurch die 
Trennung der klaren Flüſſigkeit aus dem Gemiſche, in welches das Filz⸗ 
filter eintaucht. Dem Abfiltriren folgt ähnlich das Auswaſchen des Unge- 
löſten. 


Scheibler unterſuchte die gallertartige Ausſcheidung, welche bei 
der Saftgewinnung öfters beobachtet wird, und erſtattete hierüber eingehend 
Berichts). Wir folgen für den erſten Theil feiner Abhandlung dem von der 
böhmischen Zeitſchrift ) gegebenen Auszuge. 

Der Verfaſſer machte ſchon im Jahre 1869 in der Breslauer Ver⸗ 
ſammlung des Vereins für Rübenzuckerinduſtrie des Zollvereins auf einen 
eigenthümlichen Rübenbeſtandtheil aufmerkſam, der ſich bei gewiſſen Saft⸗ 
gewinnungsmethoden (Maceration, Walzenpreßarbeit) in Form eines gallert⸗ 
artigen, dem Froſchlaich ähnlichen Stoffes ausſcheidet und hat ſchon damals 


1) The Amerikan Chemist. IV. 245. Sugar cane VI. 56. 
2) Zeitſchr. f. analit. Chemie 13, 146. Mit Abbild. 
3) Zeitſchr. 24, 309. Oeſterreich. Ztſchr. 4, 359. 423. 
4) Böhm. Zeitſchr. 3, 360. 
aale 
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die Vermuthung ausgeſprochen, daß dieſer Stoff, falls er in den Saft über⸗ 
gehe, die Qualität deſſelben weſentlich verſchlechtern und ein ausgeſprochener 
Melaſſenbildner ſein dürfe. Seit der Zeit beſchäftigte ſich nun Scheib⸗ 
ler mit dieſem Stoffe eingehender und veröffentlichte vor Kurzem die erſte 
Reihe der einſchlägigen Unterſuchungen. 

Aus den von verſchiedenen Zuckerfabriken eingegangenen Berichten 
erhellt: 

1. daß die Gallerte ſich hauptſächlich nur bei Verarbeitung unreifer 
Rüben zeigt; 

2. daß ſie in dieſem Falle beſonders ſtark zu Beginn der Kampagne 
auftritt, im Verlaufe derſelben allmälig abnimmt und zuletzt faſt ver⸗ 
ſchwindet, dann aber mitunter gegen Ende der Kampagne, oder beim Beginn 
des Frühjahrs mit erneuerter Stärke plötzlich wieder auftritt. 

Die durch Waſchen mit Waſſer gereinigte Gallerte erſcheint als ein 
Aggregat zuſammengeballter, ſtrukturloſer, durchſcheinender Schleimkügelchen 
von ſchlüpfriger Beſchaffenheit. Sie ift für fiğ farblos, meiſt aber durch 
Rübenfarbſtoff oberflächlich bläulich bis grauſchwarz oder ſchwarz gefärbt. 
Die an ſich kleinen Schleimkugeln ſind meiſt in ſo großer Anzahl und in 
ſolcher Ausdehnung und Form aneinandergeheftet, daß nuß- bis handgroße 
Lappen von welliggekräuſelter oder warzenförmiger Oberfläche entſtehen und 
an der Seite, mit welcher ſie an den Gefäßen aufgelegen haben, mit faltigen 
Windungen verſehen find. Im friſchen Zuſtande erwies fie ſich ſehr 
waſſerreich und ſchwankte der gefundene Waſſergehalt zwiſchen 85 bis 88 
Prozent. 

Bei der Analyſe wurde eine Probe der Gallerte zuſammengeſetzt ge⸗ 
funden aus 85,22 Proz. Waſſer, 14,528 Proz. verbrennlichen Stoffen und 
0,252 Proz. Mhe (davon 0,184 Proz. in Säuren löslich, 0,068 Proz. un- 
löslich). 

Im kalten Waſſer iſt die Gallerte unlöslich, geht aber beim Kochen 
damit zu einem kleinen Theile langſam in Löſung. Schneller erfolgt dieſe 
theilweiſe Löſung bei Zuſatz von etwas Schwefel- oder Salzſäure, doch läßt 
fi) dann ſtets Zucker mit der Fehling'ſchen Löſung nachweiſen. 

Desgleichen erfolgt Löſung durch längeres Kochen mit Kalkmilch. Mit 
ſtarkem Alkohol mazerirt, werden Beſtandtheile ausgezogen, welche den Stid- 
ſtoff und die Phosphorſäure der Subſtanz enthalten. e 

Behufs Feſtſtellung der näheren Beſtandtheile der Gallerte wurde diez 
ſelbe zuerſt mit 95 bis 96prozentigem Alkohol mazerirt, die erzielten Aus⸗ 
züge unterſucht, die mit Alkohol erſchöpfte Subſtanz durch Kochen mit Ralf- 
milch theilweiſe in Löſung gebracht und die reſultirende Flüſſigkeit gleich⸗ 
falls der Unterſuchung unterworfen. 

Es ſcheint, daß der in Kalkmilch unlösliche Rückſtand bei genügend fort- 
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geſetztem Kochen mit Kalk fih ebenfalls löſen würde und daß derſelbe alfo 
mit dem in der Kalkmilch löslichen Theil identiſch iſt. 


A. Alkoholiſcher Auszug. Beim Abdeſtilliren des Alkohols ſchied 
Déi ein mit unverfeiften Fetten gemiſchtes Gemenge von Kallſeifen aus, 
welches von dem Schmiermaterial der Maſchinen herrührt; doch ſcheint in 
demſelben auch Choleſterin enthalten zu ſein. 

Der Umſtand, daß dieſer alkoholiſche Extrakt Phosphorſäure und nicht 
unerhebliche Mengen Stidftoff enthält, veranlaßte den Verfaſſer zu unter- 
juden, ob in demſelben eine Löſung des von ihm fon längſt als Beſtand⸗ 
theil der Rüben vermutheten Protagons oder eines dem thieriſchen Protagon 
ähnlich konſtituirten Körpers enthalten ſei. 

Die aus den alkoholiſchen Auszügen reſultirende waſſerige, eingedickte 
Löſung lieferte nach Zuſatz von Alkohol eine gewiſſe Menge eines Stoffes, 
der mit dem ſpäter zu beſchreibenden Dextran identiſch ift; aus dem Fil⸗ 
trat wurden nach Verjagung des Alkohols mittelſt Baritwaſſer fette Säu— 
ren ausgeſchieden, als deren Hauptbeſtandtheile fih Oelſäure erwies; die 
Natur der andern fetten Säuren konnte wegen Mangel an Material vor- 
läufig nicht ermittelt werden. — Außer den ſchon erwähnten Stoffen wurden 
noch nachgewieſen Glyzerinphosphorſäure, Betain und Mannit. 

Aus der Unterſuchung des alkoholiſchen Auszuges der Rübengallerte 
geht nun hervor, daß in demſelben eine dem thieriſchen Protagon ähnlich 
konſtituirte Subſtanz, Pflanzenprotagon (Oxyprotagon ?) enthalten ſei, 
welche analog wie jene, leicht in fette Säuren, Glyzerinphosphorſäure und 
Betain (Oxyneurin) zerfällt. 

B. Die beim Kochen der Gallerte mit Kalkmilch erhaltene 
Löſung. Nach dem früher Erwähnten löſt ſich ein Theil der Rüben⸗ 
gallerte beim Erhitzen ſowohl mit reinem, als auch ſchwefelſäure- oder kalk— 
haltigem Waſſer. In beiden Fällen geht ein ſtark rechtsdrehendes Gummi 
in Löſung, doch iſt es vortheilhafter, Kalkmilch als Löſungsmittel anzuwenden, 
weil die Anweſenheit von Säuren eine theilweiſe Umwandlung des Gummi 
in Zucker veranlaßt. 

Die nach längerem Kochen erhaltenen kalkhaltigen Löſungen wurden 
ausſaturirt, vom gebildeten Niederſchlage durch Abgießen getrennt, auf dem 
Waſſerbade konzentrirt, mit Salzſäure überſättigt und endlich mit Alkohol 
verſetzt, wodurch ſich das Gummi in Form eines ſchleimigen, fadenziehenden 
Gerinnſels ausſcheidet. Daſſelbe wurde durch wiederholtes Löſen, fraktionirtes 
Fällen ꝛc. gereinigt. 

Scheibler erkannte dieſes Gummi als ein Anhidrid der Dextroſe 
(Stärkezuckers) und nennt es Dextran; daſſelbe iſt identiſch mit dem ſchon 
früher als Gährungsgummi bekannten Körper. 
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Eine unlösliche Modifikation deſſelben pflegt ſich zuweilen in größerer 
Menge in Spiritusfabriken beim Verdünnen der Melaſſe auszuſcheiden und 
wurde bisher für Pektin gehalten. Dieſe Modifikation iſt an und für ſich 
zunächſt unlöslich in Waſſer, geht aber theilweiſe in Löſung über nach Zuſatz 
einer gewiſſen Menge Alkohol; durch weiteren Zuſatz von Alkohol laßt ſich 
das Gummi wiederum ausfällen. 

In Form des Melafjendertrans pflegt fich das Gummi auch zuweilen 
aus den Dickſäften in den Behältern auszuſcheiden. 

Das reine Dextran ift ein weißer, völlig amorpher Körper, leicht lös- 
lich in Waſſer zu einer klebrigen Flüſſigkeit. Durch Alkohol wird es daraus 
als eine elaſtiſche, fadenziehende Maſſe gefällt. Die wäſſerige Löſung beſitzt 
einen faden Geſchmack, ift indifferent gegen Lackmus und wird durch neu⸗ 
trales, eſſigſaures Blei nicht gefällt. 

Baſiſch eſſigſaures Blei bringt in konzentrirten Dextranlöſungen einen 
voluminöſen, kleiſterartigen Niederſchlag hervor; in verdünnten Löſungen ent- 
ſteht dagegen keine Fällung. Mit Baritwaſſer giebt die nicht zu verdünnte 
Löſung eine Trübung und es ſetzt ſich nach einigem Stehen eine ölige Schicht 
ab. Eine alkaliſche Kupferlöſung bewirkt einen hellblauen, ſchleimigen, durch 
Schütteln ſich zuſammenballenden Niederſchlag; doch darf die Löſung nicht 
zu verdünnt ſein. 

Dieſe letztere Reaktion ift um fo empfindlicher, je alkaliſcher die Kupfer- 
löſung iſt. Zu ſehr konzentrirte Dextranlöſungen geben ebenfalls mit der 
Kupferlöſung keinen Niederſchlag, derſelbe entſteht dann aber jedesmal, wenn 
man vorſichtig unter Umſchütteln Waſſer zuſetzt. 

Beim Kochen der verdünnten Dextranlöſung mit Fehling'ſcher Kupfer- 
löſung tritt keine Reduktion ein. 

Die empirische Formel des Dextrans ift Cs Hio O5. 

Beſonders charakteriſtiſch ift das außerordentlich ſtarke optiſche Drehungs⸗ 
vermögen des Dextrans, indem daſſelbe ebenſo wie der Rohzucker nach 
rechts, aber dreimal ſtärker dreht. Die einzelnen Beſtimmungen weichen 
unter einander ab, und hält Scheibler diejenige als die richtige, wonach 
das Dextran im Mittel + 302 Grad!) Soleil-Ventzke drehen würde. 
Die ſpezifiſche Rotation ift dann = -+ 223 Grad. 

Die Auflöſungen des Dextrans beſitzen ein ſpezifiſches Gewicht, welches 
genau dem einer gleichprozentigen Zuckerlöſung entſpricht. 

Durch Kochen mit verdünnter Schwefelſäure geht das Dextran allmälig 
in Traubenzucker über, ſchneller und vollſtändiger beim Erhitzen in zuge⸗ 
ſchmolzenen Röhren bei 120 bis 1250 C. 


1) In Graden nach Soleil-Ventzke für die Normalmenge von 26,048 Grm. 
Subſtanz in 100 Kbzm. Flüſſigkeit berechnet. 
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Bei der Oxidation mit Salpeterſäure bildet ſich keine Schleimſäure, 
wohl läßt fih aber Oxalſäure nachweiſen. Durch Einwirkung rauchender 
Salpeterſäure entſteht eine amorphe, in Alkohol lösliche Nitroverbindung. 

Die von Scheibler in der Gallerte aufgefundenen Stoffe ſind demnach, 
abgeſehen von dem Aſchengehalte und dem anhängenden Fette: Waſſer, 
Mannit, Protagon, oder ein dent thieriſchen Protagon ähnlicher, phosphor⸗ 
und ſtickſtoffhaltiger Körper (Oxyprotagon), Dextran zc. 

Aus den angeſtellten Unterſuchungen und erhaltenen Reſultaten gelangt 
Derſelbe zu dem Schluſſe, daß die Rübengallerte identiſch mit dem in den 
Zellen der Rübe befindlichen Protoplasma ſei, welche Annahme auch am 
beſten ſämmtliche, bisher gemachte Beobachtungen über das Auftreten (bei 
Verarbeitung unreifer Rüben, bei denjenigen Saftgewinnungsmethoden, wo 
Rübenbrei verwendet, die Zellenwände alſo zerriſſen werden) und Verhallen 
der Gallerte erklärt. 

Der Verfaſſer ſpricht gleichzeitig die Anſicht aus, daß das Verſchwinden 
des in jungen Zellen in größter Menge vorhandenen Protoplasmas mit 
der Zuckerbildung Hand in Hand geht, und daß alſo dieſer Stoff als die 
Mutterſubſtanz, aus welcher Zucker entſteht, betrachtet werden kann. 

Der Verfaſſer ſagt ſchließlich ) über den Einfluß des Protoplasmas 
auf die Vorgänge bei dem Betrieb: Sobald das im Rohſafte fein vertheilte 
Protoplasma mit dem Kalke bei der Scheidung in Berührung kommt, Dbe- 
ginnt die zerlegende und löſende Einwirkung auf daſſelbe. Der eine, mit 
größter Leichtigkeit zerfallende Beſtandtheil des Plasmas, das Pflanzenprota⸗ 
gon, wird ſogleich in fette Säuren, Glyzerinphosphorſäure, Betain (und 
Mannit?) zerlegt, von welchen Spaltungsprodukten die fetten Säuren als 
unlösliche Kalkſeifen in den Scheideſchlamm gehen, während die übrigen ſich 
im Safte auflöſen und in demſelben verbleiben. 

Der andere, der Quantität nach erheblich vorwiegende Beſtandtheil des 
Plasmas, welcher das Dextran liefert, geht unter dem Einfluſſe des Kalkes 
nur ſehr langſam und erſt nach ſehr langem Kochen in Löſung. Zunächſt, 
und namentlich während der kurzen Zeitdauer der Scheidung, bleibt dieſer 
Theil des Plasmas in der urſprünglichen Form von unſichtbaren Schleim⸗ 
kügelchen im Safte ſchwebend vertheilt. Das protagonfreie Plasma ſetzt 
ſich nämlich nicht mit dem Scheideſchlamm zu Boden, da es eine ungefähre 
ſpezifiſche Schwere gleich der der gewöhnlichen Scheideſäfte hat. 

Man muß nun für die weitere Betrachtung die Erſcheinungen der alten 
Scheidung von denen der Scheidung nach Jelinek trennen, denn es iſt ſehr 
wahrſcheinlich, daß das Auftreten der Plasmagallerte in den geſchiedenen, 


1) A. a. O. S. 331. 
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ſaturirten und filtrirten Säften vornehmlich erſt ſeit der Zeit wahrgenommen 
worden iſt, wo die Jelinek'ſche Scheidung in Aufnahme gekommen. 

Bei der alten Scheidung werden die Plasmakügelchen ſowohl, wie die 
gebildeten Kalkausſcheidungen im Momente der Gerinnung des Eiweißes 
von dieſem ergriffen, umhüllt und in die Höhe als Schlammdecke gehoben, 
alſo aus dem Safte entfernt, während bei der Jelinek'ſchen Scheidung, 
unter gleichzeitiger Einleitung von Kohlenſäure oder Dampf, die Plasma⸗ 
partikelchen durch die dauernde Bewegung des Rübenſaftes an dem Ergriffen⸗ 
werden gehindert werden. Die Gallerte bleibt dann in den Abſatzkäſten in⸗ 
mitten des Saftes in der Schwebe, während der Kalkſchlamm ſich zu Boden 
ſetzt, und fie geht dann von hier aus ſelbſt durch die Tücher der Filter- 
preſſen und ſogar durch die Knochenkohle hindurch ohne zurückgehalten zu 
werden. Einmal im Safte nach der Scheidung enthalten, verläßt fie den- 
ſelben nicht mehr, löſt fih aber nun, wenn auch nur ſehr allmälig und je 
nach der Saftalkalität raſcher oder langſamer, unter Bildung des löslichen 
Dextrans auf, welches letztere von da ab die unangenehme Rolle eines der 
mächtigſten Melaſſebildner übernimmt, ſchweres Kochen bedingt u. ſ. w. 
Sind die Mengen der Plasmagallerte bedeutend, wie zur Zeit der Verar⸗ 
beitung unreifer Rüben, und ift die Saftalkalitat gering, jo bleibt ein Theil 
der überhaupt nur ſchwer löslichen Gallerte als ſolche im Safte, und fo 
kommt es, daß man fie als Ausſcheidung aus den Dickſäften oder den Me- 
laffen wieder findet. Da fie ſpezefiſch leichter als Dickſaft ift, fo erſcheint 
ſie in der Ruhe alsdann in der Form einer gallertartigen, aus Schleimkügelchen 
gebildeten Decke auf demſelben und ebenſo auf den verdünnten Melaſſen in 
den Spiritusfabriken. 


Die Frage der „unbeſtimmbaren Zuckerverluſte“ findet, wie ſich 
leicht ergiebt, durch die vorſtehend ermittelten Thatſachen einen beachtens⸗ 
werthen Kommentar. Das Rübenplasma, ein für ſich in Waſſer zunächſt 
unlöslicher Körper, kann bei der Polariſation des Rübenſaftes noch keinen 
Einfluß üben; bei der fabrikativen Verarbeitung der Säfte zerfällt es dann 
aber unter langſam fortſchreitender Bildung des ſo ſtark rechtsdrehenden 
Dextrans, welches ſich in den Säften löſt, ſo daß die Menge des Dextrans 
von Station zu Station zunimmt und ſich bei der Polariſation der Zwiſchen— 
und Endprodukte der Fabrikation entſprechend geltend macht ). Dieſe Um- 
wandlung der Hauptmaſſe des Plasmas zu Dextran ſchreitet nur jo langſam 
fort, daß ſich häufig noch ein Theil dieſer Maſſe unverändert, reſp. in der 


1) Die ſogleich bei der Scheidung entſtehenden Zerfallprodukte des Plasma⸗ 
protagons: Glyzerinphosphorſäure, Betain und Mannit, üben keinen Einfluß auf die 
Polariſation. 
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unlöslichen Modifikation, in der Melaſſe vorfindet. Vom Augenblicke der 
Verarbeitung plasmahaltiger Rübenſäfte ab bis zu den fertigen Produkten 
entſteht mithin ein Anfangs nicht vorhandener, ſtark rechts polariſirender 
Körper in allmälig zunehmender Menge; ein Verhalten, welches die aus den 
Polariſationen der Säfte auf den verſchiedenen Stationen zu ziehenden 
Folgerungen offenbar verwirren muß. 


Daß während der Verarbeitung und Verkochung der Rübenſäfte Dex⸗ 
tran aus dem Protoplasma in den Saft übertritt, läßt ſich mit Leichtigkeit 
nachweiſen. Daſſelbe findet ſich begreiflich in größter Menge in der Melaſſe 
angehäuft, und der Verfaſſer hat es in allen Melaſſen, die ihm gerade 
zur Dispoſition ſtanden, nachweiſen können, und ebenſo wird es auch wohl 
in den Füllmaſſen nachweisbar ſein. Die Abſcheidung aus den Melaſſen 
geſchieht wie folgt: 

200 bis 300 Grm. Melaſſe werden in einem Becherglaſe mit etwa 
100 Kbzm. Waſſer mäßig verdünnt, durch Salzſäure ſtark ſauer gemacht, 
und nachdem die Kohlenſäureentwickelung vorüber, ſo lange unter Umrühren 
mit abſolutem Alkohol vermiſcht, als derſelbe noch eine Trübung verurſacht. 
Das Dextran ſcheidet fih bald in unreiner Form als flockige, fadenziehend- 
klebrige Maſſe aus, die ſich am Boden abſetzt. Nach genügender Ruhe gießt 
man die überſtehende Flüſſigkeit möglichſt vollſtändig vom Bodenſatze ab 
und löſt dieſen in wenig Waſſer auf. Sind viele mechaniſche Unreinigkeiten 
vorhanden, ſo filtrirt man die Löſung durch ein Faltenfilter, was aber 
wegen der Schleimigkeit derſelben nur langſam vor fih geht. Das Filtrat 
fällt man abermals mit Alkohol und wiederholt dieje Operation nach Be- 
dürfniß noch ein- oder zweimal, bis das Dextran genügend rein iſt. Zu⸗ 
letzt löſt man es in wenig Waſſer und nimmt die charakteriſtiſche Kupfer- 
reaktion mit der Löſung vor (f. oben S. 166). Auch kann man fih dann 
noch durch die Prüfung der Löſung im Polariſationsapparat davon über⸗ 
zeugen, daß das Gefällte nach rechts dreht. 


Das Dextran haftet zweifellos auch vielen Rohzuckern an und bewirkt 
durch ſeine bedeutende Rechtsdrehung eine mehr oder weniger unrichtige 
Polariſation derſelben. Der früher vom Verfaſſer beobachtete eigenthümliche 
Rohzucker, den er mit Derxtrin verfälſcht glaubte, war gewiß ein ſolcher, dem 
viel Dextran anhing. Viele Rohzucker geben bekanntlich bei der Prüfung 
auf Invertzucker mittelſt Fehling'ſcher Kupferlöſung einen flockig ſchleimigen 
Niederſchlag in geringer Menge, welcher vielleicht die als Erkennungsmittel 
angegebene Dextrankupferverbindung iſt, was jedoch noch nicht durch Ver⸗ 
ſuche näher geprüft werden konnte. 

Die Entſtehung des Betains findet durch das jetzt konſtatirte Vor⸗ 
kommen des Protagons in dem Protoplasma der Rübenzellen eine natur⸗ 
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gemäße und pflanzenphiſiologiſch nicht unwichtige Erklärung. In gleicher 
Weiſe iſt das Vorkommen des zuerſt von Margueritte in den Melaſſen 
nachgewieſenen Mannits erklärt, da es ſehr wahrſcheinlich, wenngleich auch 
noch nicht direkt erwieſen iſt, daß der Mannit ebenfalls zu den normalen 
Beſtandtheilen oder Zerſetzungsprodukten des Rübenplasmas zählt, wie in 
analoger Weiſe die thieriſche Gehirnmaſſe ebenfalls einen Zucker als Ber- 
ſetzungsprodukt liefert. Ferner erklärt das Vorkommen der Glyzerinphos⸗ 
phorſäure unter den Zerfallprodukten des Rübenprotagons nun auch, wes- 
halb in den ſtark alkaliſchen Melaſſen ſtets Phosphorſäure (meiſt / Proz. 
vom Melaſſengewicht in der Aſche nachgewieſen) neben Kalkſalzen gefunden 
werden kann. Wäre die Phosphorſäure nicht an Glyzerin zu Glyzerinphos⸗ 
phorſäure, welche lösliche Kalkſalze liefert, gebunden, ſo müßte ſie als drei— 
baſiſche unlösliche Kalkverbindung ausgefallen ſein. 


P. Jubert behauptet ), entgegengeſetzt dem Vorhergehenden, daß diefe 
Rübengallerte nichts ſei, als ein Pflanzenferment, welches in den 
Säften eine beſondere und verwickelte Gährung hervorrufe. 

Dies will der Genannte unter anderen dadurch bewieſen haben, daß 
die Gallerte, oder das Gummi (les gommes) wie man die Subſtanz in 
Frankreich nennt, ſich in einer Löſung von Füllmaſſe mit Geſchwindigkeit 
vermehrte, ja daß ſie in reiner Zuckerlöſung eine Zeit lang fortvegetirte und 
dann auf Zuſatz von Rübenſaft weiterhin zu wachſen fortfuhr. 

Leider find die Unterſuchungen Jubert's keineswegs von der noth- 
wendigen Gründlichkeit und Vollſtändigkeit; wir werden indeſſen auf dieſelben 
noch im nächſten Jahre zurückzukommen haben, wenn die Entgegnung Scheib— 
ler's hierzu Gelegenheit geboten haben wird. 


Aus einer größeren, vieles Bekannte enthaltenden Arbeit von G. C. 
Stewart über die Analyſe der Knochenkohle, theilen wir hier einige 
der intereffanteren Notizen mit?), welche fih namentlich auf die Erkennung 
fremder Beimiſchungen beziehen. 

Wenn der Kohlenſtoff der Knochenkohle nicht durch Verbrennung, ſon— 
dern durch Auflöſung der Kohle und Abfiltriren ıc. beſtimmt werden ſoll, 
ſo muß beſondere Sorgfalt auf die Abwägung des in Salzſäure Unlöslichen 
verwandt werden; es iſt nicht leicht alle Salzſäure auszuwaſchen und den 
Rückſtand genau zu wägen. 

Wenn man mit dem Filtrirtrichter eine Saugpumpe verbindet, ſo 
wird der Zweck ſicherer erreicht, wobei man zum Trocknen auf 1600 bis 


1) Sucrerie indigène IX, Nr. 9. 5. Dez. 1874. 
2) Chemical News, durch Sugar Cane 1874, S. 298, Zeitſchr. 24, 852. Auszug. 
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1800 C. im Luftbade erhitzen muß; bei niedrigerer Temperatur wird das 
Gewicht des Kohlenſtoffs niemals richtig erhalten. Daſſelbe gilt für die 
Beſtimmung der Feuchtigkeit. Direkte Verbrennung des Kohlenſtoffs liefert 
Reſultate, welche mit der Auflöſungsmethode übereinſtimmen; trocknet man 
aber bei zu niedriger Temperatur, fo würde man 4 bis 5 Proz. organiſche 
Subſtanzen annehmen müſſen, eine Menge, welche niemals in der Knoten- 
kohle vorkommt. 

Eiſen wird am beſten volumetriſch beſtimmt, ebenſo Chlor, wenn es 
in bemerklicher Menge vorhanden iſt. 

Der Feuchtigkeitsgehalt in neuer Kohle ſchwankt zwiſchen 5 und 10 
Proz. Es kommen aber auch Kohlen vor, denen Waſſer bis zu einem Ge— 
halte von 15 bis 20 Proz. zugeſetzt if. Man ſollte von neuer Kohle ver- 
langen, daß ſie nicht über 2 Proz. Feuchtigkeit enthielte. 

Die organiſchen Beſtandtheile neuer Kohle ſind vom Verf. mit großer 
Sorgfalt in vielen Proben beſtimmt worden; er fand zwiſchen 0,01 und 
0,5 Proz. In der Betriebskohle von Raffinerien fand er nur 0,001 Proz., 
eine Menge, die nur nach feinem Pulvern der Kohle zu finden war. 

Die Gegenwart dieſer organiſchen Subſtanz bildet für die Raffinerien 
einen ſehr empfindlichen Uebelſtand. Ein Theil iſt in Waſſer und Säure 
löslich; ein Theil aber ganz unlöslich. Man kann ſie auf folgende Arten 
nachweiſen: 

a. Man erhitze etwas trockne Kohle in einer Reagensröhre: der 

Geruch der verbrannten organiſchen Subſtanz zeigt deren Gegen- 
wart an. 2 

b. Man ziehe mit deſtillirtem Waſſer aus, verdampfe und erhitze dann 
ſtärker in einer Platinſchale; Schwärzung zeigt die Gegenwart 
löslicher organiſcher Subſtanz an. 

c. Man lege etwas Kohle auf ein Uhrglas, ſtelle dies auf weißes 
Papier und gieße etwas konzentrirte Schwefelſäure auf die Kohle. 
Schwärzung derſelben zeigt organiſche Subſtanz an. 

d. Wenn etwas Kohle mit einer Löſung von kauſtiſchem Natron ge- 
kocht wird, entſteht bei Gegenwart von organiſcher Subſtanz eine 
gelbe oder braune Löſung. 

Neue Kohle enthält oft viel reinen Kalk und manche andere Beſtand⸗ 
theile in geringerer Menge, die man durchaus nicht überſehen darf; in allen 
Fallen ſoll die qualitative Analyſe der quantitativen vorhergehen und ſelbſt 
das Mikroskop kann zur Auffindung von ganz fremdartigen Stoffen führen, 
wie gewöhnliche Steinkohle, Straßenſtaub, alte Raffineriekohle mit altem 
Kohlenſtaub u. ſ. w. Dieſe Verunreinigungen zu entdecken, iſt die Aufgabe 
des Chemikers. 

1. Steinkohle findet man mit Hülfe des Mikroſkopes, indem man 
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das Anſehen reiner echter Kohle mit dem der zu prüfenden vergleicht. Auch 
folgende Probe iſt zu empfehlen: Man bringt etwas von der verdächtigen 
Kohle in einen bedeckten Platin- oder beffer Porzellantiegel und glüht. 
Man beobachtet, daß 

flüchtige Stoffe entweichen, 

die ſich raſch entzünden, 

und mit gelblicher rußender Flamme verbrennen; 

dieſelben hinterlaſſen einen kohligen Rückſtand am Deckel und 
einen zuſammengebackenen im Tiegel. 

2. Straßenſtaub erkennt man unter dem Mikroſkop. 

3. Verfälſchung mit alter Kohle oder mit Kohlenabfall erkennt man 
ebenfalls mittelſt des Mikroſkops mit oder ohne Beihülfe der chemiſchen 
Analhſe. 

Man bringe die verdächtige Kohle auf eine Reihe von Drahtſieben, 
wie ſie in Raffinerien zur Prüfung der Körnungsart gebraucht werden, 
laſſe den Staub auf den Boden des Apparats fallen und unterſuche beides 
chemiſch; alte und verbrauchte Kohle erſcheinen dann ganz verſchieden. Der 
Gehalt an Kohle, Waſſer, Eiſen, Alkaliſalzen und organiſchen Stoffen iſt in 
den verſchiedenen Proben ſehr konſtant, und beweiſt ſofort, ob dieſelben 
identiſch ſind. So enthält neue Kohle nicht mehr als 0,15 Proz. Eiſenoxid, 
während alte bis 0,30 und ſelbſt 0,60 Proz. enthält. Auch die beim Ber- 
brennen verbleibende Aſche iſt ein gutes Kennzeichen für das Alter der Kohle; 
bei neuer reiner Kohle iſt ſie rein weiß, bei alter gelb oder bräunlich, oft 
ockerfarbig. Auch unter dem Mikroſkop kann man alte und neue Kohle 
ſofort unterſcheiden. Neue zeigt regelmäßige Bruchſtücke mit ſcharfen Ecken, 
ſchwarz und ſammetartig von Anſehen; alte erſcheint unregelmäßig, bröckelich 
und mit ungleichen abgenutzten Ecken, und hat ein Anſehen wie abgeriebene 
Steine. Hieran namentlich kann man leicht erkennen, ob neue Kohle mit 
alter gebrauchter vermiſcht iſt. 

Bei allen dieſen Unterſuchungen mittelſt des Mikroskops ift der Ber- 
gleich mit neuer Muſterkohle die beſte Hülfe. 

Neue engliſche Kohle iſt oft zu wenig, fremde meiſt zu ſtark gebrannt; 
erſtere wird, wenn nicht zu mangelhaft geglüht, der letzteren vorzuziehen ſein. 

Um zu erkennen, ob eine wiederbelebte Kohle noch organiſche Sub— 
ſtanzen enthält oder nicht, und ſo ein Urtheil über die Wiederbelebung zu 
erlangen, iſt die empfindlichſte Prüfung folgende: Man bringe ein Stückchen 
der Kohle auf das Glas des Mikroskops, befeuchte es mit ſtarker Schwefel⸗ 
ſäure und beobachte es nach einiger Zeit: Auch die geringſten Spuren or⸗ 
ganiſcher Stoffe werden die Säure braun färben und zwar um ſo dunkler, 
je mehr zugegen iſt. Man kann in dieſer Weiſe viele Proben an einem 
Tage ausführen. 


== 
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Beſtimmungen über die Abſorptionsfähigkeit der Knochenkohle 
für einige Kali- und Natronſalze und für Zucker führt N. Walberg 
aus 1), 

Der Verf. hielt es bei der Wichtigkeit der Sache nicht für überflüſſig 
auf dieſen Gegenſtand zurückzukommen und ſtellte fih die Aufgabe, eine Reihe 
von Salzen der fixen Alkalien ohne oder in Gegenwart von Zucker auf ihr 
Verhalten zur Knochenkohle mittelſt quantitativer Beſtimmungen zu unter- 
ſuchen. Es zeigte ſich dabei, daß der Zucker ebenfalls in bedeutendem Maße 
abſorbirt werde und deßhalb wurde auch für dieſen Körper eine Reihe 
von Beſtimmungen ausgeführt. 

Die Kohle war eine, durch Auswaſchen mit Waſſer völlig gereinigte 
Patentkohle mittlerer Körnung und enthielt im waſſerfreien Zuſtande: 

10,92 Proz. Kohlenſtoff, 
9,02 „ kohlenſauren Kalk, 
0,42 „ Gips, 
0,68 „ in Salzſäure unlösliche Verunreinigungen. 

Vor den Verſuchen wurde fie / Stunde im verſchloſſenen Tiegel aus⸗ 
geglüht. Der Zucker war weißer Kandis von 99,6 Proz. Polariſation. 
Die Salze waren vorher auf ihre Reinheit geprüft. Die ſpezifiſchen Ge⸗ 
wichte wurden mittelſt einer hidroſtatiſchen Wage bei 143 R. beſtimmt. 
Die Löſungen der Salze und des Zuckers wurden nach dem Verhältniß der 
Molekulargewichte ſo berechnet, daß die verſchiedenen Löſungen ein ganzes, 
½, Ya u. ſ. w. Molekulargewicht im Liter enthielten. 

Die Abſorptionsverſuche ſelbſt wurden ſo ausgeführt, daß 100 Kbzm. 
der zu unterſuchenden Löſung mit 100 Grm. Knochenkohle in einem gläſer⸗ 
nen mit eingeſchliffenem Stopfen verſehenen Gefäße unter öfterem Umſchüt⸗ 
teln bei gewöhnlicher Temperatur behandelt wurden. Die Einwirkung 
dauerte 18 bis 20 Stunden. 

Darauf wurde die Flüſſigkeit von der Kohle abgegoſſen, filtrirt und 
in 10 Kbzm. des Filtrates der Salzgehalt beſtimmt. 

Der Unterſchied des hieraus für 100 Kbzm. berechneten und des ur⸗ 
ſprünglich darin vorhandenen Salzgehaltes gab die Menge des abſorbirten 
Salzes. 

Auf welche Weiſe und in welchen Verbindungen die übrigen Salze 
jedesmal beſtimmt wurden, iſt aus den Bemerkungen im Originale zu er⸗ 
ſehen. 

Man ſieht, daß nur die unmittelbar ſtattfindende Abſorption berück⸗ 
ſichtigt worden iſt; da jedoch im Fabrikbetriebe ſtets die Kohle nach aus⸗ 
geübter Wirkung abgeſüßt wird, fo können die gewonnenen Zahlen nicht 


1) Zeitſchr. 24, 855. 
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unmittelbar zur Beurtheilung der Filtrationswirkung benutzt werden. Aus 
dieſem Grunde glauben wir betreffs der einzelnen Ergebniſſe auf die 
Tabellen des Originals verweiſen zu können. 

Einige der unterſuchten Salze, nämlich die der Oxal-, Phosphor-, 
Zitronen- und Kohlenſäure übten außer der Abſorptionserſcheinung gleich⸗ 
zeitig auf die mineraliſchen Beſtandtheile der Knochenkohle eine chemiſche 
Wirkung aus. 

Es findet in vielen Fällen eine partielle Umſetzung der Beſtandtheile 
der angewandten Salze mit den Beſtandtheilen der Knochenkohle ſtatt, 
welche bei den Beſtimmungen beachtet werden muß. Im Uebrigen bemerkt 
der Verfaſſer, daß die für die Abſorption der verſchiedenen Stoffe gefunde⸗ 
nen Zahlen keineswegs als abſolute zu betrachten ſind, ſondern ſich nur 
auf die verwandte Knochenkohle beziehen. Sie werden vorausſichtlich für 
andere Kohle ſtark abweichen, wie das Beiſpiel des Chlornatriums zeigt. 
Während nämlich die zu allen übrigen Verſuchen verwandte Knochenkohle 
gar kein Kochſalz abſorbirte, ergab eine andere Kohle eine ſehr deutliche 
Abſorption. Relativ aber charakteriſiren die erhaltenen Zahlen ſehr gut 
das Verhalten der verſchiedenen Stoffe ein und derſelben Knochenkohle 
gegenüber. 

Die Reſultate, welche ſich aus dieſen Unterſuchungen ergeben, werden 
vom Verfaſſer in folgenden Sätzen zuſammengefaßt: 

1. Das Abſorptionsvermögen der Knochenkohle für die 
verſchiedenen Salze iſt ein ſehr ungleiches. In Betreff der Stärke 
der Abſorption, bezogen auf gleiche Mengen Knochenkohle ergiebt ſich für 
die unterſuchten Salze die nachſtehende Reihenfolge, in welcher das zuerſt ge— 
nannte Salz die ſtärkſte, das zuletzt genannte die ſchwächſte Abſorption 
zeigt: 

a) Phosphorſaures Natron, 
b) Kohlenſaures Natron, 
c) Phosphorſaures Kali, 
d) Kohlenſaures Kali, 

e) Schwefelſaures Natron, 
1) Zitronenſaures Kali, 
g) Oralſaures Kali, 

h) Salpeterſaures Natron, 
i) Zitronenſaures Natron, 
k) Schwefelſaures Kali, 

1) Salpeterſaures Kali, 
m) Chlorkalium, 

n) Chlornatrium. 
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Für die Phosphorſäure, Kohlenſäure, Schwefelſäure und Salpeter⸗ 
ſäure zeigen hiernach deren Natronſalze ein ſtärkeres Abſorptionsvermögen 
als die Kaliſalze, während für die Zitronenſäure, Oralfäure und Salzſäure 
das Umgekehrte gilt. 

2. Das Abſorptionsvermögen der Kohle gegen Salze 
wächſt im Allgemeinen mit der Konzentration der Salz⸗ 
löſungen. 


Eine Ausnahme zeigen hierbei die Kaliſalze der Zitronenſäure und 
Oxalſäure, bei welchen für die Löſungen mittlerer Konzentration eine 
größere Abſorption gefunden wurde, als für die ſchwächeren oder ſtärkeren 
Konzentrationen. Daß hier weder ein Zufall noch ein Fehler in der Be⸗ 
ſtimmung obwaltet, ergiebt fih daraus, daß diefe Salze in der Miſchung 
mit Zucker daſſelbe Verhalten zeigten. 


3. Das Abſorptions vermögen der Kohle für Salze wird 
in den meiſten Fällen durch Gegenwart von Zucker in den 
Löſungen derſelben verringert. 


4. Die Fähigkeit der Knochenkohle, Zucker zu abſorbiren, 


wird dagegen durch die gleichzeitige Anweſenheit von Salzen 


nicht weſentlich geändert. 


5. Die Konzentration der Zuckerlöſung ſcheint auf die 
Menge des von der Kohle abſorbirten Zuckers nur von gerin— 
gem Einfluß zu ſein, dagegen wächſt die Abſorption ziemlich 
proportional mit der angewandten Menge der Kohle. 

Ein Theil dieſer Sätze zeigt in vielen Punkten Uebereinſtimmung mit 
den von Bodenbender (Jahresber. 10, 239) aus feinen Verſuchen abge⸗ 
leiteten Schlüſſen und dient zur Beſtätigung derſelben. 


Im Verlaufe einer Reihe von Verſuchen, welche Anthon über das 
„Entgipſen des Waſſers und wäſſeriger Löſungen“ angeſtellt, prüfte derſelbe 
auch das Verhalten der Knochenkohle nach der Richtung, um zu entſcheiden, 
ob dabei der Gips vollſtändig und zwar als ſolcher von der Kno⸗ 
chenkohle abſorbirt werden könne, ohne daß dabei fremde Stoffe in 
Löſung gehen 1). 

Gewöhnlich wird angenommen, daß der Gips allerdings von der Kno⸗ 
chenkohle abſorbirt reſp. beſeitigt werde, und iſt geradezu „das Vergipſen 


1) Polytechn. Journ. 213, 159, Zeitſchr. 24, 865. Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 656. 
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des Spodiums“ ein technischer Ausdruck geworden. Daß dieſe Annahme 
im Allgemeinen wohl begründet ift, beweiſt nicht nur die vergleichende Ana⸗ 
lyſe einer Knochenkohle vor und nach ihrem Gebrauch, ſondern auch der 
Umſtand, daß man ſich genöthigt ſah, in den Zuckerfabriken nach Mitteln 
zu ſuchen, um die Knochenkohle bei ihrer Wiederbelebung auch zu entgipſen. 
Ob aber dieſe Wirkung auf einer wirklichen und vollſtändigen Abſorption und 
lediglich auf dieſer beruhe (verſtehe man darunter nun ein förmliches, durch 
Waſchen mit reinem Waſſer nicht mehr aufhebbares Binden und Feſthalten, 
oder durch eine bloße durch Adhäſion bedingte und durch Waſchen mit rei⸗ 
rem Waſſer wieder aufhebbare Verdichtung auf der Fläche und in den Po⸗ 
ren der Knochenkohle), war bis jetzt nicht entſchieden. Der Verfaſſer erwähnt, 
daß friſche Knochenkohle beim Auswaſchen mit deſtillirtem Waſſer unter 
anderen ſtets an dieſes auch ein ſchwefelſaures Salz abgab, welches aber 
kein Gips ſein konnte, da neben der Schwefelſäure keine Kalkerde (oder 
doch nur Spuren davon) im Filtrat vorhanden war und fih die Baſis die- 
ſes Salzes als Ammoniak zu erkennen gab. Außer dieſem ſchwefelſauren 
Ammoniak und anderen ſchon früher in der friſchen Knochenkohle nachge⸗ 
wieſenen Salzen (Kochſalz, kohlenſaures und phosphorſaures Natron) 
mußte aber noch ein anderes Salz vorhanden fein, deſſen Säure mit Barit 
eine in Waſſer unlösliche, in Salzſäure dagegen lösliche Verbindung ein- 
geht, deren Natur jedoch noch nicht zu ermitteln war, welche aber weder 
Kohlenſäure noch Phosphorſäure war. 

Um das Auswaſchen der friſchen Knochenkohle derart zu vollenden, 
daß jede Reaktion auf Schwefelſäure und auf die andere nicht näher bez 
ſtimmte Säure verſchwindet, von welcher noch nachweisbare Mengen ins Filtrat 
mit übergehen, wenn ſchon alle Reaktion auf Schwefelſäure aufgehört hat, 
find ſelbſt bei ſorgfältigſter Arbeit große Mengen deſtillirten Waſſers nöthig 
(das 30- bis 35fache vom Gewicht der Knochenkohle), ohne daß die Muz- 
waſchung nun eine ganz vollſtändige iſt, denn das Filtrat reagirt auch 
weit über die bemerkten Reaktionen hinaus noch immer. Am ſchnellſten 
wird der Knochenkohle das ſchwefelſaure Salz, ſchwieriger das fragliche, 
nicht näher beſtimmte Salz und am ſchwerſten das Ammoniak entzogen. 
Durch einige Vorverſuche überzeugte fih der Verfaſſer, daß friſche Knochen⸗ 
kohle, welche ausſchließlich oder erft nach ihrer Anſäuerung mit reiner Salz⸗ 
ſäure mit deſtillirtem Waſſer ausgewaſchen worden, fo wenig bei gewöhn⸗ 
licher Temperatur als bei 1000 C. im Stande iſt, in einer ſelbſt ſtark ver- 
dünnten Gipslöſung (1 Gips in 4400 Waſſer) die Reaktion auf Schwefel⸗ 
ſäure ganz aufzuheben, auch wenn fein pulberiſirte Knochenkohle dem 
Gips gegenüber in großem Ueberſchuß (1200 gegen 1) zur Wirkung ge⸗ 
langt und beide lange Zeit (24 Stunden) mit einander in Berührung 
bleiben. ` 
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Ueber 200 Gewichtstheile fein pulveriſirte Knochenkohle (Sieb Nr. 80), 
welche bis zum Aufhören jeder Reaktion durch Chlorbarium ausgeſüßt wor⸗ 
den war, filtrirte der Verfaſſer ſehr langſam ſo lange von einer konzentrir⸗ 
ten Gipslöſung, bis 760 Gew.⸗Th. Filtrat abgelaufen waren. Dieſes Fil⸗ 
trat gab mit Chlorbarium einen Niederſchlag von 1,21 Thln. ſchwefelſau⸗ 
rem Barit, während eine gleiche Menge der angewendeten (aber mit Kno- 
chenkohle nicht in Berührung gebrachten) Gipslöſung 2,40 Thle. ſchwefel⸗ 
ſauren Barit gab. Schon glaubte der Verf., dieſes Reſultat ſo auslegen zu 
dürfen, daß bei dieſem Verſuch die Hälfte des Gipſes aus ſeiner Löſung 
abſorbirt worden ſei, als er zu ſeiner Ueberraſchung bemerkte, daß im 
Filtrat neben der Schwefelſäure nur Spuren von Kalkerde vorhanden und 
ſomit auch faſt aller Gips aus der filtrirten Löſung verſchwunden war. Die 
an die Stelle der Kalkerde getretene Baſis gab ſich als Ammoniak zu er- 
kennen. 

Nach dieſem Reſultate war es alſo klar, daß hier eine Zerſetzung des 
Gipſes ſtattgefunden haben mußte, und von einer einfachen Abſorption def- 
jelben durch die Knochenkohle keine Rede fein konnte. Um über dieſes um- 
erwartete Verhalten weiteren Aufſchuß zu erhalten, wurde folgender Ver- 
ſuch durchgeführt. 

500 Gran?) fein pulveriſirte friſche Knochenkohle (Sieb Nr. 80), über 
welche behufs des Ausſüßens 5 Tage lang ohne Unterbrechung langſam 
deſtillirtes Waſſer filtrirt worden war, ohne daß dadurch aber jene Grenze 
erreicht worden war, wo alle alkaliſche Reaktion des Filtrates verſchwun— 
den, ſetzte der Verf. nun der Wirkung von konzentrirter Gipslöſung aus, 
indem er dieſe ganz langſam über die eine verhältnißmäßig hohe Säule 
bildende Knochenkohle niedergehen ließ. 

Das erſte Filtrat (60 Kbzm.) reagirte ſtark auf Schwefelſäure; dage- 
gen ſehr ſchwach auf Kalkerde. Die Reaktion auf Schwefelſäure ver⸗ 
ſtärkte ſich allmälig; auch die Kalkerde nahm nach und nach zu, ſo daß, 
nachdem binnen 9 Tagen 500 Kbzm. Gipslöfung durchfiltrirt waren, 
das Filtrat fih als ganz unveränderte konzentrirte Gipslöſung zu er- 
kennen gab. 

Alle Filtrate reagirten — obgleich allmälig abnehmend — allaliſch, 
und ſtand die Abnahme dieſer Reaktion im Verhältniß zur Zunahme 
der Menge der ins Filtrat übergehenden Kalkerde; der Verfaſſer glaubt 
daher annehmen zu können, daß dabei die Erſchöpfung der Knochen— 
kohle mit dem gänzlichen Aufhören der alkaliſchen Reaktion zuſammen⸗ 
falle. 


1) 1 Gramm = 13,714 Gran. 
Slammer, Jahresbericht ꝛc. 1874. 12 
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Um ein Bild, ſowohl über die anfängliche, als über die ſpätere Wir⸗ 
kung der Knochenkohle-zu erhalten, wurden die Filtrate getrennt, geſammelt 
und geprüft. 

Das erſte Filtrat von 200 Kbzm. enthielt 


Schwefelſäure. . . 116 Gr. 
Kalke 90 


Das zweite (reſp. letzte) Filtrat dagegen in 300 Kubzm. 


Schwefelſäure. . . 3,08 Gr. 
Halterdes e 34, 


In beiden Filtraten — ganz beſonders aber im erſten — war alſo 
die Schwefelſäure dem Kalke gegenüber im großen Ueberſchuß vorhan⸗ 
den, fo daß vorzugsweiſe in Folge der anfänglichen Wirkung der Knochen— 
kohle ein großer Theil des Gipſes nicht als ſolcher abſorbirt fein konnte, 
ſondern zerſetzt fein mußte. Im Filtrat von 500 Kbzm. welches ſomit 


Schwefelſäure . . 4,24 Gr. und 
Kalkerde n 1,36% 


enthielt, waren vor der Filtration enthalten im Ganzen an Gips 16,30 Gr. 
die im Filtrate nachgewieſene Schwefelſäure repräf. aber nur . 9,11 „ 


und waren jomit verſchwunden an Gipfr zz.. 7,19 Gr. 
welche als von der Knochenkohle unverändert abſorbirt angeſehen werden 
müſſen. 


Weiter entſpricht die im eko"? iltrat a ame Schwefelſäure⸗ 
menge an Gips. Nee on t. 
die darin vorhandene Kalkerde aber Hahne IS , 


und waren ſomit zerſetzt an Gifs 3 Gr. 


Darnach waren von den, in der durchfiltrirten DW enthalten 
geweſenen 16,30 Gr. kriſtalliſirtem Gips 


wirklich abforbirt . . Gr. 
AG T ee 93%, 
unzerſetzt ducdhfiltimt . . . . 4,18 „ 


und ift ſonach die Wirkung der Knochenkohle auf den Gips eine doppelte, 
indem ſie theils auf wirklicher Abſorption, theils auf chemiſcher Zerſetzung 
beruht. Die für zerſetzt angeführte Zahl von 4,93 gilt jedoch nur für 
lange ausgeſüßte Knochenkohle; für nicht ausgewaſchene Knochenkohle iſt 
ſie jedenfalls zu gering, weil beim Ausſüßen natürlich viel von dem dieſe 
Zerſetzung bedingenden Ammoniak entführt wird. Die Abſorption des 
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Gipſes ift eine derartige, daß durch ſehr langes Waſchen mit deſtillirtem 
Waſſer der Gipsgehalt ganzlich (oder doch nahezu vollſtändig) wieder aus⸗ 
gewaſchen werden kann; denn als über die mit Gips geſättigte Knochen⸗ 
kohle hinlänglich lange deſtillirtes Waſſer filtrirt war, fanden ſich von den 
abſorbirten 7,19 Gr. nur noch 0,18 Grm. in der Knochenkohle vor. 

Die Knochenkohle iſt demnach nicht geeignet, den Gips aus ſeiner 
wäſſerigen Löſung vollſtändig und zwar derart zu beſei— 
tigen, daß an ſeine Stelle keine anderen verunreinigenden 
Stoffe treten. 


Ueber die Verunreinigung der Flüſſe durch Induſtrie- und 
ſtädtiſche Abfallſtoffe und die Mittel dagegen. Unter vorſtehender 
Ueberſchrift enthält Dingler's polytechniſches Journal Bd. 211, S. 200 
bis 227 einen ausführlichen, an intereſſantem Material reichen Artikel von 
Ferd. Fiſcher, deſſen vollſtändige Wiedergabe aber über die Aufgaben 
dieſes Jahresberichtes hinausgehen würde. Wir beſchränken uns deßhalb 
auf einen Auszug des auf die Abfälle aus Stärke-, Zucker- und Spi- 
ritusfabriken bezüglichen Abſchnittes und auf die bezüglichen Mittel 
gegen die dadurch verurſachten Verunreinigungen, wobei wir dem Wort- 
laute der „Zeitſchrift“ folgen ). 

Nach den Unterſuchungen von Kopp führten die Abwäſſer von drei 
Zuckerfabriken dem Stadtgraben von Braunſchweig innerhalb 24 Stunden 
etwa 1600 Kilo organiſche Stoffe mit 30 Kilo Stickſtoff, 360 Kilo unorga— 
niſche Subſtanzen und 180 Kilo Knochenkohle zu. Die Abwäſſer der Zucker⸗ 
fabriken beſitzen, wie unſeren Leſern hinlänglich bekannt, einen unangeneh— 
men, fauligen Geruch und bilden leicht ſtarken Schaum. In Folge ihrer 
höheren Temperatur (30 bis 40 Grad) fördern fie die Fäulniß, nicht min- 
der in Folge des großen Gehaltes an ſtickſtoffhaltigen organiſchen Subſtan— 
zen. Die niederen Organismen, welche fih bei der fauligen Gährung 2) 
maſſenhaft entwickeln, vermehren fih, dem Bachwaſſer zugeführt, ganz un- 
geheuer, fo daß die Waſſerläufe oft meilenweit damit ausgekleidet find. 
Selbſt bei Tageslicht entbinden diefe Organismen große Mengen Schwefel— 
waſſerſtoff, fo daß ſich in den Waſſerläufen eine dicke, ſchwarze Schicht von 
Schwefeleiſen und darüber ein weißer Ueberzug von Schwefel ablagert. 
Die Fiſche ſterben in ſolchem Waſſer. Die Abwäſſer der Stärkefabriken 
verhalten ſich ähnlich. In dem Abwaſſer einer Spiritusbrennerei verbreitete 
ſich maſſenhaft eine Alge, Leptomitus lacteus, welche gelbweiße Fäden 
bildet. Das Waſſer entband Schwefelwaſſerſtoff und hatte einen ſtark fau⸗ 


1) Zeitſchr. 24, 560. 
2) Es Steht hier Gährung der Knochenkohle; doch folen jedenfalls nur die in 
der Knochenkohle niedergeſchlagenen organiſchen Subſtanzen gemeint ſein. 
12 * 
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ligen Geruch. Durch Behandlung mit Aetzkalk wurde die Alge ver- 
nichtet 1). 

Als Mittel zur Abhülfe führt der Verfaſſer an: 

1. Einrichtungen, welche die Verunreinigung der fließenden Wäſſer 
von vornherein verhindern. 

Als ſolche genügt nach dem Verfaſſer ein Geſetz und die ausführende 
Behörde. Da aber die Induſtriewäſſer durch dieſelben Operationen ge- 
reinigt werden können, wie die gewöhnlichen Kanalwäſſer, die Desinfektion 
der Abfallwäſſer vor dem Einlaſſen in die Kanäle praktiſch undurchführbar 
erſcheine, ſo ſei ihr Einlauf in die öffentlichen Kanäle zu geſtatten, wenn ſie 
keine freie Säure oder weſentliche Mengen giftiger Metalle 
enthalten. 

2. Methoden zur Reinigung der Kanalwäſſer und flüſſigen Fabrik⸗ 
abfälle. 

Die Reinigung kann geſchehen durch Behandlung mit chemiſchen Stof- 
fen, durch Filtration und durch Berieſelung. 

Hauptaufgabe der chemiſchen Behandlung iſt, neben den in den 
Kanalwäſſern enthaltenen ſuspendirten auch die gelöſten Stoffe niederzu⸗ 
ſchlagen, nicht nur, um das Waſſer vollſtändiger zu reinigen, ſondern auch 
jene, meiſt ſtickſtoffreichen Stoffe in einen werthvollen und transportfähigen 
Dünger zu verwandeln. Die wichtigſten der bisher angewandten chemi— 
ſchen Methoden ſind: 

Behandlung mit Kalk. Das Verfahren beſteht darin, dem Kanal— 
waſſer eine beſtimmte Menge Kalkmilch zuzuſetzen und daſſelbe in Klärbaſ⸗ 
ſins ſich abſetzen zu laſſen. Den Schlamm läßt man theils durch Verdun— 
ſtung, theils durch Einſickerung des Waſſers in den Boden trocknen. Durch 
den Kalk wird aber der Gehalt an löslichen Stoffen vermindert, die orga⸗ 
niſchen Stoffe aber noch nicht zur Hälfte gefällt. Der Düngerwerth des 
getrockneten Schlammes iſt ſehr gering. 

Nach Scott's Patent wird der mit Kalk erhaltene Niederſchlag ge- 
glüht, und mit der geglühten Maffe werden neue Mengen Kanalmäſſer ges 
fällt. Fulda's Patent ſchreibt die Anwendung von 1 Theil Glauberſalz 
auf 112 Theile Kalk vor, während Smith Kalk und Lehm zum Fällen 
verwendet. Die weiteren Angaben des letzteren ſind mehr komiſcher Natur 
und können kaum ernſtlich gemeint ſein. 


1) Wir bemerken hierzu, daß durch Aetzkalk nur eine ſcheinbare Vernichtung 
der in fauligen Wäſſern enthaltenen niederen Organismen bewirkt wird. Wie viel⸗ 
fache Erfahrungen mit dem ſogenannten Süvern'ſchen Verfahren dargethan har 
ben, greift die Entwickelung jener Organismen ſofort wieder um ſich, ſobald der vor⸗ 
handene Aetzkalk durch die Einwirkung der Kohlenſäure der Atmosphäre neutrali⸗ 
ürt ift. Die Red. der Zeitſchrift. 
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Kalk- und Eiſenlöſung. Zu Northhampton wird das Kanalwaſ— 
fer zuerſt mit Kalkmilch und dann mit Eiſenchlorychlorid verſetzt und nach 
dem Abſetzen durch Eifenerz filtrirt. Obgleich das abfließende Waſſer klar 
ausſieht, fo enthält es doch noch fo viel organiſche Stoffe, daß es ſehr bald 
in Fäulniß übergeht. Das Einführen deſſelben in den Nenfluß iſt deßhalb 
verboten. Auch Hofmann empfiehlt die Anwendung von Eiſenchlorid und 
Houzeau Kalkmilch und Eiſenvitriol; letzterer will den Niederſchlag als 
Dünger oder mit Steinkohlenpulver gemengt als Brennmaterial verwendet 
wiſſen. Burrow wendet Eiſenvitriol und Gips an. Holden verſetzt 
einen Theil des Kanalwaſſers von Bratford mit Eiſenvitriol, Kalk und 
Kohlenſtaub und leitet es durch eine Reihe von Klärbaſſins. Hierdurch 
wird die Menge der gelöſten ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile ſogar noch ver— 
mehrt, da ein Theil der ſuspendirten Stoffe ſich zerſetzt und gelöſt wird. 
Der Niederſchlag iſt faſt werthlos. 

Süvern's Desinfektionsmittel iſt unſeren Leſern bekannt und 
beſteht bekanntlich aus Kalk, Chlormagneſium und Theer. Verſuche in 
Berlin haben ergeben, daß es für größere Verhältniſſe durchaus unbrauch⸗ 
bar iſt. 

Aehnlich ift das Verfahren von Hille, welcher Kalk und Gastheer 
anwendet, während Manning thieriſche Kohle, Alaun, Soda und Gips 
benutzt. 

Der ſogenannte A-B-C-Prozeß (Aum, Blood, Charcoal) von 
Sillar und Wigner beruht auf der Anwendung von Alaun, Blut, Thon, 
Magneſia, manganſaurem Kali, gebranntem Thon, Thierkohle und Dolo- 
mit unter Zuhülfenahme von Elektrizität und Magnetismus (2). Durch 
dieſes Mittel werden die ſuspendirten Stoffe des Kanalwaſſers allerdings 
niedergeſchlagen, aber die Menge der löslichen Stoffe wird vermehrt, der 
Stickſtoff nur wenig vermindert. Außerdem ift das Verfahren zu theuer. 

Schwefelſaure Thonerde. Zu Stroud, Gloueeſterſhire, verſetzt 
man 100 Kbm. Kanalwaſſer mit 40 Kilo Thon und 7 Kilo Schwefelſäure 
und filtrirt nach dem Abſetzen durch Kohks, aber das Filtrat iſt ſo unrein, 
daß es in wenigen Tagen in Fäulniß übergeht. In Asnieres bei Paris 
wird nach Dumas' Vorſchrift eiſenhaltige ſchwefelſaure Thonerde verwen⸗ 
det, und Duraud-Claye ſchreibt gleichfalls ſchwefelſaure Thonerde vor. 
Auch das Lent fehe Desinfektionsmittel ift nichts Anderes, und haben die 
in Berlin gemachten Verſuche, wie vorauszuſetzen war, dargethan, daß wohl 
die Phosphorſäure durch das Aluminiumſulphat mehr oder weniger voll⸗ 
ſtändig gefällt wird, nicht aber der Stickstoff; die Organismen werden nicht 

etödtet. 
i Phosphate. Forbes und Prices verſetzen das Kanalwaſſer mit 
Thonerdephosphat und dann mit Kalkmilch, und Teſſie du Motay will 
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das Ammoniak durch Zuſatz von löslichen Phosphaten und Magneſium⸗ 
verbindungen als phosphorſaures Ammon und Magneſium fällen; bei Ge⸗ 
genwart von Harnſtoff fol zuckerſaures Barium oder Kalzium zugeſetzt wer- 
den. Das Kalzium ſoll durch Kieſelfluorammonium, die organiſchen Stoffe 
durch das ſich bildende Chloraluminium niedergeſchlagen werden. Gewiß 
ein recht komplizirtes und theures Verfahren von höchſt zweifelhaftem Er⸗ 
folge. 

Blanchard, Bang und Provoſt fällen mit Magneſiumphosphat, 
und ähnlich Scott. Nach Sloper ſoll die Flüſſigkeit erſt gähren, damit 
die ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen zunächſt in Ammoniumkarbonat verwandelt 
werden; dann ſoll mit löslichen Magneſiumſalzen und phosphorſauren Al⸗ 
kalien gefällt werden. Prange und Witthread, ebenſo Campbell ſchrei— 
ben Kalkphosphat und Magneſiumſalze vor, während Lupton Kohle und 
wenig Kalkphosphat zuſetzt und dann filtrirt. Brobrownicki ſetzt zu dem 
angeſäuerten Kanalwaſſer Fluorkieſel und Chlorkieſel nebſt einem alkaliſchen 
Silikate und will aus dem entſtehenden Niederſchlage Ammoniak gewinnen, 
welches letztere auch Wanklyn's Hauptzweck iſt. 

Alle dieſe Verfahrungsweiſen, die meiſt in England patentirt ſind, 
wollen in der Hauptſache die in den Kanalwäſſern enthaltenen werthvollen 
Stoffe gewinnen, ohne dieſen Zweck voll zu erreichen; da ſie einen großen 
Theil des Stickſtoffs aus jenen Wäſſern nicht zu entfernen vermögen, ſo 
ſind ſie für die Reinigung derſelben nicht ausreichend. 

Die Filtration der Kanalwäſſer als Reinigungsmittel kann eine ab— 
ſteigende und eine aufſteigende ſein. Es ſind auch in dieſer Beziehung 
recht ſeltſame Verfahrungsweiſen vorgeſchlagen und patentirt worden. 

Kirkmann behandelt die Flüſſigkeit mit Kohlenſäure, um die üblen 
Gerüche zu entfernen (wohin 2), und filtrirt dann durch ein Bett von Zie— 
gelſtücken, das nach ſeiner Anſicht alles Ammoniak und alle Salze abſorbi⸗ 
ren ſoll! In dem Filtrat ſollen die letzten Spuren organiſcher Stoffe durch 
einen elektriſchen Strom zerſtört werden. Auch Plaſſe wendet zu die- 
fem Zwecke elektriſche Ströme an; der von letzterem gewonnene Dünger 
heißt im Handel Taffo-Guano. Dagegen behandeln Banks und Walker 
die abfiltrirte Flüſſigkeit mit Luft zur Oxidation der organiſchen Stoffe, 
jedenfalls das richtigſte, wenn auch umſtändliche Verfahren. Millbron 
und Browning trocknen den Rückſtand des Filtrats in Retorten, während 
Backett und Cane das Filtrat eindampfen und Blackburn und Mur- 
ray nur abſetzen laſſen, Margueritte die Kanalwäſſer aber zentrifugirt. 

Andererſeits haben zahlreiche Verſuche der engliſchen Kommiſſion er⸗ 
geben, daß die aufſteigende Filtration durch Sand nicht geeignet iſt, das 
Kanalwaſſer fo weit von organiſchen Stoffen zu befreien, um es ohne Nadh- 
theil in die Flüſſe laffen zu können. Hauptaufgabe wäre auch hier, dem 
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Sauerſtoff der Luft möglichſten Zutritt zu verſchaffen, was bei der aufſtei⸗ 
genden Filtration kaum möglich ift. Die verſchiedenen Bodenarten abjorbi= 
ren, wie bekannt, die gelöſten Stoffe in ſehr verſchiedenem Grade. 

Schließlich kommt der Verfaſſer zur Berieſe lung, die er fih als das 
einzige Mittel darzustellen bemüht, welches die Wäſſer der Kanäle, der Fa- 
briken ꝛc. befriedigend zu reinigen im Stande iſt. Sodann beſchreibt Ver⸗ 
faſſer kurz die verſchiedenen Bewäſſerungsmethoden, wie ſie den Landwir⸗ 
then längſt bekannt ſind; den Hangbau für bergiges und hügeliges Ter⸗ 
rain, das Furchenſyſtem für Boden mit geringem Gefälle und das 
Beetſyſtem. 

Im Weiteren theilt Verfaſſer Erfahrungen über Berieſelungen mit 
Kanalwaſſer mit, erwähnt aber nur die günſtig lautenden Berichte und 
ignorirt die nicht minder große Zahl der ungünſtig lautenden. Daran ſchließt 
ſich nachſtehende Zuſammenſtellung der Verſuche über Reinigung der Ka— 
nalwäſſer. 


Von den löslichen Stoffen [Von den ſus⸗ 
Es wurden entfernt organiſcher pendirten 
Kohlenſtoff | Stickſtoff org. Stoffen 


Chemiſche Prozeſſe. Proz. Proz. Proz. 
Durch Kalk im Durchſchnitt . - 27,7 43,7 80,6 
„ Kalt und Eijendhlorid . ... 50,1 37,1 298 
„ ABEP >... > 32,1 54,8 92,0 
„ Schwefelſaure Thonerde . - 3,8 48,0 79,0 
„ Prozeß Holden 28,3 0,0 100,0 
„ Filtration, auffteigend . . . 26,3 43,7 100,0 
e r abſteig., intern. 72,8 87,6 100,0 

„ Berieſelung. 
Rugby, zäher Boden. 72,3 92,9 96,0 
Warwick, dichter Thonboden 71 89,6 100,0 
Norwood, Thonboden `. s.s 65,0 75,1 100,0 
Penrith, leichter Lehmboden. 75,0 77,2 100,0 
Alderſhott, leichter Sandboden 80,9 85,1 93,7 
Croyden, Kiesboden e e eses.. 67,4 91,8 100,0 


Auf Grund dieſer Zuſammenſtellung äußert ſich Verfaſſer dahin, 
daß die ſuspendirten organiſchen Stoffe durch ſämmtliche der beſproche⸗ 
nen Reinigungsverfahren entfernt, daß aber die gelöſten organiſchen Stoffe 
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durch die bis jetzt bekannten chemiſchen Prozeſſe noch nicht zur Hälfte ge- 
fällt worden. Auch die aufſteigende Filtration iſt durchaus ungenügend; 
die abſteigende intermittirende Filtration und die Berieſelung dagegen reini⸗ 
gen das Kanalwaſſer in ſehr befriedigender Weiſe. 


Scheibler empfahl!) zur Darſtellung der Phosphor-Wolfram— 
ſäure folgende Methode: Man konzentrirt möglichſt die mit der halben 
Gewichtsmenge Phosphorſäure von 1,13 ſpezifiſchem Gewicht gekochte Lö- 
ſung des käuflichen wolframſauren Natrons nach der Neutraliſation mit 
Salzſäure und verſetzt fie nach dem Erkalten mit einem Ueberſchuß ſtarker 
Salzſäure. Die in konzentrirter Salzſäure fehe ſchwer lösliche Phosphor- 
Wolframſäure füllt dann ziemlich vollſtändig aus; man gießt ab und fri- 
ſtalliſirt fie aus kochendem Waſſer aus. 

In Betreff der Anwendung der genannten Säure fei auf die Mb- 
handlung, fo wie auf das früher darüber von demſelben Verfaſſer Mitge— 
theilte (Jahresber. 6, 172 und 9, 202) verwieſen. 


4) Zeitſchr. 24, S. 179. 


y. 
Technologiſches. 


1. Technologiſche Unterſuchungen; neue Erfindungen 
und Verfahrungsweiſen. 


A. Schaer verſuchte den prozentiſchen Brennmaterialverbrauch 
in Zuckerfabriken je bei verſchiedener Größe des Betriebes graphiſch darzu⸗ 
ſtellen ). : 

Man könnte nämlich annehmen, daß, wenn die Verarbeitung einer 
gegebenen Rübenmenge R eine beſtimmte Menge Brennmaterial B erfordert, 


eine Menge Lë im einfachen arithmetiſchen Verhältniſſe auch eine Brenn⸗ 
materialmenge 5 benöthige; allein diefe genügt nicht, ſondern es wird in 


Wirktichfeit mehr, nämlich eine Menge, welche durch Z + b ausgedrückt 


werden kann, erfordert. 

Dieſe Thatſache iſt allerdings jedem Fachmanne wohl bekannt und 
liegen darüber gewiß mehrfache Erfahrungen vor, der Verfaſſer glaubt indeß 
nicht, daß bereits direkte Verſuche nach dieſer Richtung hin gemacht worden find. 

Die Fabrik, worin der Verfaſſer feine Verſuche anſtellte, ift eine Kriſtall⸗ 
zuckerfabrik mit einfachen Preſſen, Schlammſaturation, und urſprünglich mit 
acht hidrauliſchen Preſſen zu einer Verarbeitung von 1200 Ztr. Rüben pro 
24 Stunden eingerichtet und ſpater durch Hinzufügung von 2 Stück hidrau- 


1) Zeitſchr. 24, 970. 
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liſchen Preſſen der Betrieb auf eine Verarbeitung von 1500 Ztr. in 
24 Stunden erweitert. 

Wegen Mangel an Arbeitern wird die Kampagne regelmäßig mit 
6Preſſen eröffnet, ſpäter wird in einer Schicht mit 8 Preſſen, dann in beiden 
Schichten mit 8 Preſſen und ſchließlich nach 8 bis 9 Wochen mit ſämmt⸗ 
lichen 10 Preſſen im vollen Betriebe gearbeitet. Dieſe Kalamität hat der 
Verfaſſer nun benützt, das in Rede ſtehende Verhältniß zwiſchen Brenn- 
materialverbrauch und Rübenvberarbeitung bei verſchiedener Stärke des Be- 
triebes feſtzuſtellen. 

Die Art und Weiſe der Arbeit blieb während der ganzen Kampagne 
dieſelbe, das Brennmaterial (Steinkohle von Zeche Dahlbuſch und Sächſiſche 
Förderkohle) wurde von Anfang bis Ende der Kampagne dem Keſſelhauſe 
zugewogen und aus dem in der Woche verarbeiteten Rübenquantum und der 
hierzu verwendeten Menge Brennmaterial berechnet, wie viel Pfund Kohlen 
zur Verarbeitung von 100 Pfund Rüben erforderlich waren. 


Der leichtern und bequemern Ueberſicht wegen ift auf beigefügter Fig. 17 
der Brennmaterialverbrauch in Prozenten mit den dazu gehörigen Zahlen 
des verarbeiteten Rübenquantums in Zentnern graphiſch dargeſtellt, die 
Vertikalen tragen das in der Woche verarbeitete Rübenquantum von 100 
zu 100 Ztr., die Horizontalen das verbrauchte Brennmaterial in ganzen und 
zehntel Prozenten auf 100 Ztr. Rüben berechnet. 


Daß die der graphiſchen Darſtellung zu Grunde liegenden Zahlen nicht 
für jede Anlage paſſen, iſt wohl ſelbſtverſtändlich, denn die Größe für den 


DEE + 5 hängt doch wohl zumeift von den unter fich korreſpon— 


direnden Verhältniſſen der maſchinellen Einrichtung ab und ſind dieſe Ver— 
hältniſſe faſt bei jeder Fabrikanlage andere; jo würden z. B. die Diffe- 
renzen bei Diffuſion kleiner, — beim Schleuderverfahren vielleicht größer 
ſein. 

Dieſe Abweichungen werden aber im Allgemeinen nicht ſehr bedeutend 
ſein; aber außerdem beleuchtet die Figur, was faſt noch wichtiger iſt, manche 
andere Frage auf dem Gebiete der Keſſeltechnik; wie verſchieden werden z. B. 
die Reſultate ausfallen, wenn die Keſſeleinmauerung ꝛc. bei einem gleichzeitig, 
ohne maſchinelle Vergrößerung oder Einſchränkung, verſtärkten oder einge— 
ſchränkten Betriebe umgeändert wird! 


Soſtmann empfahl, das von den Schnitzelpreſſen ablaufende 
Waſſer zur Diffuſion anzuwenden ). Er machte zunächſt darauf auf⸗ 


1) Zeitſchr. 24, 404. 
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Brennmaterialverbrauch. 


Fig. 17. 


Rübenverbrauch in Zentnern und in der Woche. 
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merkſam, daß das Kochen der Rübenſäfte mit Kalk von bedeutendem 
Einfluſſe auf die Kriſtalliſationsfähigkeit ſolcher Zuckerſäfte iſt, und glaubt, 
daß der große Unterſchied zwiſchen den hier mitzutheilenden Reſultaten und 
den früher veröffentlichten einzig auf der Behandlung ſolcher Säfte mit viel 
Kalk beruhe ). Das zur Unterſuchung verwendete Waſſer der Kluſe— 
mann'ſchen Preſſen enthielt in 100 Theilen 0,45 Theile Zucker bei einer 
Verarbeitung von 3000 Zentner Rüben über 9 Gefäßen. Die Säfte der 
Batterie ergaben folgende Verhältniſſe: 


1) Nachdem der Wärmſaft in die Wärmpfanne gedrückt war: 


Gefäß Spez. Gewicht Proz. Brix. 
Jet, 1,0017 972 
5 2 1,001 f/! 912 
„ 10032 SO 
EE 100 588 140 
ZE 1,0080 HE A REN 200 
„6 D Re 0 
Ems EE ART, 


2) Nachdem der Dickſaft nach der Scheidepfanne gedrückt war: 
Gefäß Spez. Gewicht Proz. Brix 


Nr. 1. 0022 9055 
F o e 65 
e: 100887. 20 
Zei 1,0068 >. ö 
„8 1,0089. . . 225 
Zei ID Le See 
E 50 0% / 310 
Ek 10311 ie 
‚os: fe CARE AË 


Das hiernach entleerte Gefäß Nr. 1 gab beim Auspreffen in den 
Kluſemann'ſchen Preſſen das zum Verſuch dienende Waſſer. Es wurden 


1) Man wird dagegen bemerken, daß die Batterie nur mit 7 oder 9 Körpern 
arbeitete und nicht mit 13 wie in dem in Rede ſtehenden Falle der Stammer’ jhen 
Verſuche; es iſt alſo nur ein Vergleich der Säfte mit den Säften der entſprechen⸗ 
den Zilinder ſtatthaft, der dann ganz anders ausfällt, als wenn man, ohne Müd- 
ſicht auf die Zahl einfach die letzteren Zilinder in Betracht zieht, die je nach der ab⸗ 
weichenden Anzahl der Zilinder einen ganz anderen Zuckergehalt und eine ganz andere 
Reinheit zeigen müſſen. D. Red. 
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5 Liter deſſelben in einer emaillirten Eiſenſchale über der Gasflamme ein- 
gedampft, unter Zuſatz von ſo viel Kalk, daß ſtets Kalk im Ueberſchuß vor⸗ 
handen war. Als das Volumen der Flüſſigkeit etwa auf den zehnten Theil 
reduzirt war, wurde der Kalk durch Kohlenſäure ausſaturirt, und die durch 
ein Papierfilter abfiltrirte Löſung auf dem Waſſerbade zur Sirupkonſiſtenz ein⸗ 
gedampft und zur Kriſtalliſation bei Seite geſtellt. Die Kriſtalliſation begann 
rajh und gleichmäßig durch die ganze Maffe. Die hierbei erzielte Füllmaſſe 
hatte folgende Zuſammenſetzung: 


In 100 Theilen: 


600 
Waſſer e een st e "UD 
Nichtzucker . . 13,00 


Auf 100 Theile Trockenſubſtanz enthielt die Füllmaſſe alſo 85,4 

Theile Zucker, welche Zuſammenſetzung der eines guten Rübenſaftes ent⸗ 
richt. 

? eweg hierbei ift noch, daß die fo erzielte Füllmaſſe, ohne 

Knochenkohlenfiltration, ziemlich hell war, ein Beweis, daß die den 

Rübenſaft begleitenden Farbſtoffe nur ſehr wenig anweſend oder aber durch 

das Kochen mit Kalk modifizirt und ausgefällt waren. 

Fernerhin wurden die Dünnſafte der drei letzten Gefüße einem Kriſtalli⸗ 
ſationsverſuche unterzogen. 

Nr. 1 hatte einen Dünnſaft von 1,0018 ſpezif. Gewicht, entſprechend 
0,45 Brix. Die Polarifation ergab 0,14 Proz. Zucker, alfo einen fein- 
baren Gehalt von 0,31 Proz. Nichtzucker und eine ſcheinbare Reinheit 
von 31,0. 

Dieſer Saft wurde, wie oben, unter Kalkzuſatz eingedampft, ſaturirt 
und durch Papier filtrirt. Der erhaltene Sirup kriſtalliſirte ziemlich raſch, 
und zeigte eine kleine Probe dieſer Füllmaſſe unter dem Mikroſkop eine 
Menge deutlich und ſchön ausgebildeter Zuckerkriſtalle. 


Nr. 2 Spezif. Gewicht 1,0027 — 0,67 Brix 
mit = 0,52 Zucker 
alfo = 0,15 Nichtzucker 
und — 77,6 Reinheit 
Nr. 3 Spezif. Gewicht 1,0054 = 1,25 Brix 
1,06 Zucker 
0,29 Nichtzucker 
78,5 Reinheit. 


Beide Säfte gaben, wie oben behandelt, ſchön kriſtalliſirende Füllmaſſen. 
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Es iſt hiernach nach dem Verfaſſer wohl unzweifelhaft, daß die Ver⸗ 
wendung ſolcher Säfte nicht allein geftattet, ſondern ſogar dringend geboten 
iſt. Der Mehrgewinn an Zucker, welcher hierbei erzielt werden kann, iſt 
keineswegs zu unterſchätzen; auch iſt es für viele Fabriken von ganz enormer 
Wichtigkeit, den Verbrauch an Waſſer auf ein Minimum zu reduziren. 

Dabei ſoll man wie folgt, arbeiten: das von den Preſſen über ein Sieb 
ablaufende Waſſer wird durch eine Pumpe in ein Gefäß von dem Inhalt 
einer Warmepfanne geſchafft, welches etwa von je drei Gefäßen zuſammen eine 
Füllung erhält. Es wird empfohlen, etwas Kalk zuzuſetzen und etwa je 
zwei Wärmepfannen mit Saft durch Waſſerdruck und dann eine mit Preſſen⸗ 
waſſer zu füllen. 

Wir machen jedoch nochmals darauf aufmerkſam, daß man bei An⸗ 
wendung einer größeren Anzahl von Diffuſionsgefäfßen und bei daraus folgen- 
der erheblich weiter getriebener Entſaftung ein ebenſo günſtiges Reſultat zu 
erwarten nicht berechtigt ſein dürfte. 


Ein abgeändertes Verfahren bei der Diffuſion empfahl 
Fiala ). 

Daſſelbe ſoll eine ſtärkere Arbeit mit ſtets vollſtändiger, normaler Er- 
ſchöpfung der Rübenſchnitte verbinden. Dieſe Abänderung beſteht weſentlich 
in Folgendem: 

Der bei früherer Verfahrungsweiſe mit friſchen Rübenſchnitzeln und 
Saft angeſtellte Zilinder, welcher nach einigen Minuten Stillftandes zur 
Diffundirung nach der Scheidung abgedrückt wurde, wird ausgeſchaltet und 
bleibt dem Diffundiren überlaſſen. Der Inhalt des vorhergehenden Zilin— 
ders wird zur Scheidung abgedrückt und danach der Saft deſſelben zum 
Füllen des friſch mit Schnitzeln beſchickten Zilinders genommen, indem man 
den bis dahin noch fortwährend auslaugenden überſpringt. 

Der bezeichnete Zilinder iſt fo lange der Diffufion überlaſſen, bis der 
friſch gefüllte mit Saft des vorhin abgetriebenen Körpers angeſtellt ift; 
nun wird der neu angeſtellte ausgeſchaltet, d. h. dem Diffundiren überlaſſen, 
wahrend deſſen der ſchon früher erwähnte, im Diffundiren geſtandene Körper 
mit den übrigen Körpern der Batterie verbunden und zur Scheidung ab- 
gedrückt wird. Somit iſt die Möglichkeit geboten, daß jeder neuangeſtellte 
Körper vor dem Abtreiben 12 bis 13 Minuten dem Diffundiren unterliegt, 
da das Füllen eines jeden Körpers ſammt Anſtellen 12 bis 13 Minuten in 
Anſpruch nimmt. 

Zur näheren Erläuterung läßt der Verf. Folgendes dienen: 

Bei dem Anſtellen eines neuen Körpers ſtehen die ſämmtlichen 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 211. Zeitſchr. 24, 410. 
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Körper unter Waſſerdruck in Verbindung, mit Ausnahme von 9, welcher 
in der Diffuſion begriffen iſt. 

Bei dem Anſtellen mit Waſſerdruck auf 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 tritt 
der Saft aus dem Körper 8 in den Körper 10 von unten ein bis er voll 
iſt; iſt dies der Fall, ſo wird Körper 1, welcher unter direktem Waſſerdruck 
als älteſter Körper ſtand, abgelaſſen, und Waſſer geſtellt auf 2, 3, 4, Si 
6 giebt den Saft auf die Pfanne, während von der Pfanne nun 7, 8 in 
Verbindung des in dem Auslaugen ſchon befindlich geweſenen Körpers 9 
den Saft zur Saturation abgiebt; der mit Schnitten und Saft angefüllte 
Körper 10 ift ausgeſchaltet dem Diffundiren überlaſſen, während der abge⸗ 
laſſene Körper 1 mit friſchen Rübenſchnitten gefüllt wird: 

Die Batterie geſtaltet ſich bei dem Abtreiben zur Scheidung wie folgt: 


Mit friſchen Schnitten wird gefüllt Körper 
Waſſer geht auf 


1 
2 
3 
4 
Batterie im Abtreiben A 


befindlich, beſtehend 
aus 8 Körpern. 


, drückt zur Pfanne 
von der Pfanne geht 
angew. Saft auf 


zl 


8 
9 drückt zur Scheidung 
10 iſt im Diffundiren. 


Die Arbeit geht ſodann fortwährend in laufender Zahl von ſtatten; 
wenn Körper 10 zur Batterie verbunden, wird Körper 1 ausgeſchaltet, 
ſtehen gelaſſen, bis Körper 10 den Saft zur Scheidung und für das An⸗ 
Dellen des Körpers 2 abgegeben hat. 

Durch die geſchilderte Verfahrungsweiſe erreicht man den Vortheil, 
daß man jede 12 bis 13 Minuten abziehen kann, ſomit eine raſchere Arbeit 
bei guter Auslaugung der Schnitte erzielt, während der Saft dieſelbe Kon⸗ 
zentration bei dem Abtreiben der in Verbindung befindlichen 8 Körper bei⸗ 
behält und ſchließlich mit einer normaleren Temperatur von 14 bis 18 Grad R. 
zur Scheidung gelangt. 

Ueber diefe Art zu arbeiten, welche übrigens fon früher in Seelowitz 
verſucht worden fei, ſprach ſich Pokorny nicht günſtig aus 1). 


A. Zwergel und Lion ließen ſich ein Verfahren zur Benutzung der 
Filterſüßwaſſer bei der Diffuſion patentiren, über deſſen Anwendung 


2) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 281. 
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die Genannten berichteten ), ohne jedoch Genaueres über die Art wie, und 
die Stelle wo dieſe Süßwaſſer in die Batterie eingeführt werden, anzugeben. 

Nach Mittheilung einiger Verſuche über Menge und ſcheinbare Rein- 
heit des Süßwaſſers, aus welchem Neues nicht zu entnehmen iſt, ſuchen die 
Verfaſſer folgende Fragen zu beantworten: 


1. Welchen Einfluß hat die Einführung der Abſüßwaſſer der Filtration 
in die Diffuſionsbatterie auf die Güte der erzielten Säfte? 


2. Welcher Art ift ihr Einfluß auf die Auslaugung der Schnitzeln? 


Zur Löſung dieſer Fragen wurde wiederholt mit und ohne Benutzung 
der Abſüßwaſſer gearbeitet, und Durchſchnittsmuſter der Unterſuchung unter, 
worfen. 

Die wirklichen, durch Beſtimmung der Trockenſubſtanz gefundenen 
Reinheiten der Scheideſäfte waren in beiden Fällen ſehr gut; es ließ ſich 
jedoch zwiſchen denſelben und den Säften der Rübe nicht derjenige Zuſam— 
menhang finden, welcher es geſtatten würde, beide mit einander in Beziehung 
zu bringen. Indeſſen konnte man mit Sicherheit aus dieſen Unterſuchungen 
entnehmen, daß eine Verſchlechterung der erhaltenen Scheideſäfte durch Ein- 
führung der Abſüßwaſſer nicht verurſacht worden war. 

Es war dies auch nicht anders zu erwarten, denn der Vergleich der Zu— 
ſammenſetzung der Süßwaſſer und der Diffuſionsſäfte von gleichem Zuder- 
gehalt ergab, daß die Abſüßwaſſer immer noch beſſer find als die Diffu- 
ſionsſäfte. 

Was nun die Auslaugung der Schnitzeln betrifft, ſo war dieſelbe bei 
dem neuen Verfahren zweifellos eine beſſere als früher, was die Verfaſſer 
durch die weſentlich von der bisherigen verſchiedenen Manipulation, ſowohl 
in Bezug auf Saftzirkulation, als auf Temperatur, erklärlich finden. 


Folgende Zahlen werden als Belege angeführt. 


Kampagne 1872 — 73. 


Arbeit mit 10 Zilindern nach dem gewöhnlichen Verfahren. 
Durchſchnitt aus 319 Durchſchnitt aus 132 


Rübenpolariſation Schnitzelunterſuchungen Saftabzug 
13,9 Proz. Ball.; 
10,7 Proz. Zucker 0,60 Proz. Zucker 120 Proz. 


Reinheit 76 0,45 „K Verluſt des Rübenſaftes 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 204. Zeitſchr. 24, 412. 
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Kampagne 1873—74. 


Arbeit mit nur 9 Zilindern nach dem neuen Verfahren. 


Durchſchnitt aus 230 Durchſchnitt aus 132 
Rübenpolariſation Schnitzelunterſuchungen Saſtabzug 
15,1 Proz. Ball.; 
12,4 Proz. Zucker 0,50 Proz. Zucker 
Reinheit 82 0,38 „ Verluſt 136 Proz. 


Unter den letztgenannten Verhältniſſen, d. i. bei: 


12,4 Proz. Rübenpolariſation, 
136 „ Saftabzug 


und einer Batterie von 9 Gefäßen, wovon acht im Gange, beträgt die 
theoretiſche, möglichſt kleine Verluſtziffer für Polariſation der ausgelaugten 
Schnitte 0,32 Proz., und es iſt hieraus zu erſehen, daß die Auslaugung 
in der verfloſſenen Kampagne eine ſehr gute war. Sie bleibt hinter der 
theoretiſch möglichen um bloß 0,06 Proz. zurück, einer Zahl, welche bis 
jetzt in der Praxis wohl ſelten erreicht worden iſt. 

Die Berechnung der theoretiſch möglichen Auslaugung geſchah mit 
Zuhülfenahme der von Dr. Schwarzer (Oeſterr. Zeitſchr. 1872; S. 561, 
Böhm. Zeitſchr. 1872; S. 431) angegebenen Gleichung. 

Die Unterſuchung der ausgelaugten Schnitte geſchah in folgender 
Weiſe: 

Get in mehren Partien dem Schnitzelpaternoſter entnommenen Proben 
wurden vorerſt gemiſcht und durch Abpreſſen mit der Hand vom anhängen⸗ 
den Waſſer befreit, hierauf mittelſt einer Fleiſchhackmaſchine in dünnen Brei 
verwandelt und dieſer ſchließlich in einer Spindelpreſſe möglichſt ſtark ge- 
preßt. Der erhaltene Saft wurde nun gewogen und im Bolarifationsappa- 
rate unterſucht. Dieſe Art der Analyfe ergab im Vergleich mit anderen 
ſtets die höchſten Ziffern, und wurde deßhalb auch als die richtigſte be⸗ 
funden. 


A. Zwergel beſprach noch weiterhin die Verwendung der Ab— 
ſüßwaſſer der Filtration zur Diffuſion und ſuchte die Vortheile des dem 
Verfaſſer und Lion patentirten (f. d. Vorhergehende) n) und bereits von 
vielen Fabriken angenommenen Verfahrens darzulegen und zu begründen. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 778. 
Stammer, Jahresberich! ꝛc. 13 
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Der Verfaſſer beſchäftigt ſich namentlich mit der Beantwortung folgen⸗ 
der Frage: 

In welche Gefäße der Diffuſionsbatterie folen die Abſüßwäſſer ein⸗ 
geführt werden? 

Iſt keine Veränderung in der Auslaugung der Schnitte durch dieſe 
Einführung möglich? 

Welchen Einfluß übt die Alkalität der Abſüßwaſſer auf die Safte der 
Batterie? 

Die erſte Frage beantwortet der Verfaſſer dahin, daß die Einführung 
nur in jenem Gefäße der Batterie ftattzufinden habe, deffen Saft und 
Schnitte durch ihren Gehalt mit dem einzuführenden Abſüßwaſſer überein⸗ 
ſtimmen. Dieſe Konzentration ſei für einen beſtimmten Saftabzug, eine 
beſtimmte Anzahl Gefäße und gegebene Beſchaffenheit der Rüben eine be- 
ſtimmte und berechenbare, und könne durch unvollſtändige Diffuſion in der 
Praxis wohl um ein „Geringes“ (wir meinen aber um ein nicht Unbedeu⸗ 
tendes und keineswegs Unveränderliches!) größer, aber nie kleiner ſein, als die 
theoretiſch berechnete. 

Für eine Batterie von 10 Gefäßen, wovon 9 in Thätigkeit, und einen 
Saftabzug von 135 Proz. des Rübenſaftes berechnet der Verfaſſer die Konzen⸗ 
tration in den einzelnen Gefäßen, für Rüben von 14 bis 18 Proz. wie folgt: 


Prozente Balling. 


Gefäß Gefäß Gefäß Gefäß Gefäß | Gefäß Gefäß Gefäß Gefäß 
5 3 2 1 


i 9 8 7 6 5 4 
aller Scheideſaft Ausgelaugte 
Schnitzeln 
14 10,17 7,35 5,25 3,69 2,55 1,69 1/06 00 025 
15 10,90 7,87 | 5,62 3,96 2,73 | 1,81 1,14 | 0,64 0,27 
16 11,63 8,40 | 6,00 | 4,22 2,91 | 1,94 | 1,22 | 0,69 0,29 
17 12,36 8,92 6,37 4,49 | 3,09 | 2,06 | 1,29 |0,73 0,31 
18 13,08 9,45 6,75 | 4,75 3,27 |28 1,37 %7 | 088 


Aus diefen Zahlen, bei welchen jedoch die Aufftellung derjenigen, welche 
in der Praxis wirklich vorkommen, vermißt wird 1), ſchließt der Verfaſſer, 


1) Man ſehe ſolche Zahlen bei Stammer, Jahersbericht, 12, 300 ff., bei Soſt⸗ 
mann, oben S. 189. 
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daß die Unterſchiede bei verſchiedenen Rübenſäften in dem hinteren Gefäße 
nur geringfügig feien und man daher Abſüßwäſſer von beſtimmter Schwere 
leicht unter allen Fällen an der richtigen Stelle unterbringen konne. Der 
Filterarbeiter brauche alfo nur gewiſſenhaft darauf, zu achten, die Abſüß⸗ 
waſſer von ſtets gleicher Konzentration an von den Verdampfpfannen abzu⸗ 
ſchließen und zur Diffuſion in ſtets gleicher Menge laufen zu laſſen, was 
durch konſtante Stellung des Ventils leicht zu erreichen fei. 

Was die zweite Frage betrifft, ſo beruft ſich der Verfaſſer zunächſt auf 
1392 Schnitzelanalyſen, welche bei Anwendung ſeines Verfahrens ausgeführt 
waren und beweiſen ſollen, daß die Einführung des Abſüßwaſſers nicht im 
geringſten die Auslaugung benachtheilige. 

Es bleibe jedoch immer noch die Frage offen, ob die Auslaugung 
nicht dennoch ohne Abſüßwaſſer eine noch beſſere habe ſein können, und dieſe 
Frage ſucht der Verfaſſer durch theoretiſche Erörterung eines gegebenen 
Falles zu beantworten, wobei wir dahin geſtellt laſſen müſſen, ob Praktiker 
nicht Vergleichsbeobachtungen in größerer Zahl vorziehen würden. Schon 
der eine in Wirklichkeit nicht zutreffende Umſtand, daß bei dieſen Annahmen 
Schnitzeln und Säfte in den einzelnen Gefäßen nach „vollkommener Diffu⸗ 
fion” als gleich angeſetzt werden, hätte auf diefe ungenügende Baſis der Be⸗ 
weisführung aufmerkſam machen können. Indem wir ſonach einer anderen, 
und zwar auf Grundlage praktiſcher Vergleichsverſuche bei längerer Arbeit 
in der einen und der anderen Weiſe noch entgegen ſehen, wollen wir 
nur die Schlußfolgerungen des Verfaſſers anführen. Derſelbe führt aus, daß 
bei einem Saftabzug von 130 Proz., einer Anwendung von 20 Proz. 
Knochenkohle und einer (durch Verſuche feſtgeſtellten ) Menge von 16 Proz. 
(ebenfalls auf Rüben bezogen) 1,5 Proz. ſchweren Abſüßwaſſers, die Ein⸗ 
führung dieſes letzteren ohne Veränderung des Abzuges von 130 Proz. 
den Verluſt eines großen Theiles des durch das Abſüßwaſſer eingeführten 
Zuckers zur Folge haben müſſe, ein Ergebniß, woran nicht im geringſten 
gezweifelt werden kann. Der Verfaſſer berechnet den unter dieſen Umſtänden 
entſtehenden Verluſt durch Vermehrung des Zuckergehaltes in den Schnitzeln 
auf mehr als den vierten Theil des Zuckers im Abſüßwaſſer. 

Um dieſem Uebel vorzubeugen, iſt natürlich der frühere Saftabzug 
um ein entſprechen des zu vergrößern, und es berechnet der Verfaſſer 
dieſen Mehrabzug auf nur 3 Proz. vom Gewicht der Rüben (bei der be⸗ 
zeichneten Einführung von 16 Proz. Abſüßwaſſer, ſo daß alſo der Waſſer⸗ 
verbrauch auf 117 Proz. zu ſtehen kommt). Obwohl wir gegen die Richtig⸗ 
keit dieſer Rechnung als ſolcher nichts einwenden wollen, ſo müſſen wir doch 
vom Standpunkte der Praxis auch hier die Beſtätigung durch Erfahrung 
und praktiſche Vergleiche abwarten. 

Nach den vom Verfaſſer abgeleiteten Zahlen würde das Ergebniß darin 

13 * 
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beſtehen, daß je 16 Pfund Abſüßwaſſer koſtenfrei in 3 Pfund Scheideſaft 
von der Konzentration des von der Batterie gelieferten verwandelt würden, 
während in den Schnitzeln nur ebenſoviel Zucker verbliebe, wie bei Saft⸗ 
abzug 130 ohne Abſüßwaſſer. 

Die Einſchaltung der 16 Proz. Abſüßwaſſer könne in der Praxis leicht 
bewirkt werden, ohne in die Arbeit hindernd einzugreifen; jedoch ſei es ein— 
facher, dies in größeren Mengen vorzunehmen, ohne daß dadurch der Buder- 
gehalt der Schnitzeln ein anderer als 0,35 bis 0,45 Proz. Ball. werde. 

Was die Reaktion des Saftes anlangt, ſo zeigt ſich dieſer auch bei 
Anwendung von 70 Proz. Abſüßwaſſer noch deutlich ſauer. 


A. Schaer empfahl die Anwendung des trockenen Kaltes zur Schei— 
dung, namentlich vom Geſichtspunkt der Dampferſparung aus ). Er weiſt 
nach, daß der Einfluß der Alkalien nur ein geringer iſt, welche in Folge des 
hierbei wegfallenden Auswaſchens des Kalkes in den Saft gelangen, und iſt 
„überzeugt“, daß durch die Hitze des im Safte ſich löſchenden Kalkes keine Nach— 
theile entſtehen. Die letztere Beweisführung (nach der Zuſammenſetzung der 
nach der einen oder anderen Weiſe erhaltenen Füllmaſſen) iſt jedoch eine 
indirekte und wenig zuverläſſige, und wir möchten darauf aufmerkſam machen, 
daß die von Stammer (j. deffen Lehrbuch S. 516) empfohlene Verwendung 
der Süßwaſſer zum Löſchen des Kalkes jedenfalls den Vorzug vor dieſer Me⸗ 
thode verdient, welche indeſſen ebenfalls ſchon vielfach im laufenden Betriebe, 
ohne bemerkliche Nachtheile, angewandt worden iſt. 


Nach in franzöſiſchen Journalen zerſtreuten Mittheilungen wird jetzt 
mehrfach in Frankreich der zweifach ſchwefligſaure Kalk, bei der 
Walzenpreſſenarbeit ) angewendet, um dadurch die fich auf den Siebflächen 
abſetzenden gallertartigen Saftausſcheidungen (Rübengummi) zu entfernen. 
Die Arbeit ſoll ohne dieſes Mittel ganz unmöglich werden. Man bringt 
ein oder zwei Mal täglich 10 Liter des gelöſten Salzes (wie konzentrirt, ift 
nicht angegeben), mit dem Vierfachen an Waſſer vermiſcht, auf die Reibe. 


A. Schaer empfahl die Anwendung der Phosphorſäure (f. Jahres- 
bericht 13, 204) nicht ſowohl bei eintretender ſchwieriger Säfteverarbeitung, 
als vielmehr im fortlaufenden Betrieb behufs größerer Reinigung der Säfte 
überhaupt, und führte eine Reihe von Vergleichsanalyſen von mit und ohne 
Phosphorſäure erzielten Säften und Füllmaſſen an, wonach der Zuſatz von 
etwa / Liter einer 18 Proz. Ball. zeigenden Löſung von ſaurem phosphor⸗ 
ſauren Kalk auf den rohen Saft von 29 Btr. Rüben, Produkte von bemerk⸗ 
lich geringerem Nichtzuckergehalt lieferte. 


1) Zeitſchr. 24, 158. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 201. 2) Zeitſchr. 24, 224. Oeſterr. 
Zeitſchr. 3, 348. 
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Betreffs der mitgetheilten Einzelheiten verweiſen wir auf die Abhand— 
lung, konnen aber nicht umhin zu bemerken, daß ſich die gehofften gün- 
ſtigen Wirkungen des Phosphorſäurezuſatzes bei manchen praktiſchen Ver⸗ 
ſuchen im großen Betriebe nicht haben wahrnehmen laſſen. 


E. Mategczek lieferte Beiträge zur Kenntniß der Rohzucker— 
arbeit), welche die Reſultate von außerordentlich zahlreichen und fleißigen 
Beobachtungen enthalten, und von vielen Tabellen begleitet ſind, die eine 
große Menge von Vorgängen veranſchaulichen, wie dieſelben durch den Ein— 
fluß der verſchiedenſten Umſtände auf Menge und Zuſammenſetzung der 
verſchiedenen Produkte bedingt werden. Es ift zu bedauern, daß der Ber- 
faſſer feine Arbeit nicht mit einer Ueberſicht der gewonnenen Reſultate, 
Regeln oder allgemeinen Geſetze ausgeſtattet hat; die überaus reichhaltige und 
umfangreiche Arbeit geftattet leider keinen Auszug und wir ſehen uns daher 
gezwungen, auf das Original und auf die Beſprechung VI, S. 221 zu ver- 
weiſen. 


Eine verbeſſerte Kriſtalliſationsmethode in Folge beſchleu— 
nigter Abkühlung, wurde Wackernie in Margny-les-Compiegne patentirt. 
Das Verfahren 2) beruht auf der allen Zuckerfabrikanten bekannten Thatſache, 
daß die Kriſtallbildung in einer Füllmaſſe um ſo ſchneller ſtattfindet, je 
raſcher die Abkühlung geſchieht. Das Verfahren ift beſonders für die Füll⸗ 
maſſen zweiter Produkte, welche aus den von den erſten Produkten abge— 
ſchleuderten Strupen herrühren, beſtimmt. 

Wenn der Sud auf 42 Grad B. angelangt iſt, ein Punkt, der nicht 
überſchritten werden foll, jo erhitzt man auf 110 Grad C. und füllt dann 
aus; jeder Behalter ſoll nur einen oder einige raſch nach einander folgende 
Sude aufnehmen. Sobald der Behälter gefüllt iſt, kühlt man ihn 
plötzlich ab, um die Temperatur binnen 4 bis 5 Stunden unter 15 Gr. C. 
herabzubringen. Bei dieſer Temperatur beläßt man die Maſſe 20 bis 25 
Tage (1d. R.), wobei eine ſehr ſtarke Kriſtalliſation erfolgt und zwar nach 
der Meinung des Patentträgers aus dem Grunde, weil die Abkühlung 
vorzüglich auf den Molekularzuſtand der organiſchen Kalkſalze einwirkt 
(Id. R.). Da dieſe Salze beſonders zähflüſſig find, fo folgt, daß die Zäh⸗ 
flüſſigkeit der Maſſe eine Veränderung erleidet, und ſo die Zuckerkriſtalle ſich 
leichter abſcheiden können. 

Nach Verlauf der 20 bis 25 Tagen erhitzt man wieder, und zwar 
ſo, daß die Maſſe allmälig in 10 Tagen auf 23 Grad C., aber nicht höher, 
gebracht wird. Dieſe Temperatur wird ſo lange erhalten, bis der Zucker 


1) Böhm. Zeilſchr. 3, Juni⸗, Juli⸗, Auguſt⸗ und Septemberheft. Zeitſchr. 24, 1024. 
2) Sucrerie indigène 8, 323. Zeitſchr. 24, 237. 
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ſich in der flüſſig gewordenen Melaſſe in einer zuſammenhängenden Maſſe 
zu Boden ſetzt. Alsdann geſchieht die zweite Erwärmung, welche 30 Gr. C. 
in 10 bis 15 Tagen erreichen ſoll, worauf das Schleudern ſtattfinden 
kann. 

Nach der Behauptung des Erfinders dieſes (wenig lobenswerthen d. R.) 
Verfahrens wird die Kriſtalliſation dadurch ſo verbeſſert, daß man kein drittes 
Produkt mehr zu machen braucht; es ſollen nämlich aus dem Hektoliter 
Füllmaſſe zweiten Produkts 70 bis 80 Kilo Zucker, gegen ſonſt 40 bis 45 
erhalten werden, alſo ebenſoviel wie man beim erſten Produkt erzielt. 

Die Abkühlung und Erwärmung wird durch eine beſondere Einrichtung 
des Füllhauſes und zwar unter Anwendung von kaltem oder warmem 
Waſſer als Wärmevermittler erreicht; die Behälter ſtehen zu je 6 in Batte⸗ 
rien zuſammen, haben doppelte Böden und zum Theil doppelte Wandungen 
und find mit Leitungen und Hähnen für kaltes und warmes Waſſer ver- 
ſehen, welches nach ſeiner Anwendung abgeleitet und zum weiteren Gebrauch 
abgepumpt wird. 


Auf die mangelhafte Ausnützung der Knochenkohle bei An— 
wendung breiter Filter ), machte Fr. Pokorny aufmerkſam. 

Daß breite oben und unten nicht koniſch zulaufende Filter den an ſie 
geſtellten Anforderungen nicht zur Genüge entſprechen, iſt eine erwieſene 
Thatſache. Es wird einerſeits das Spodium in ſolchen breiten Filtern nicht 
vollſtändig ausgenützt, andererſeits ſind die Verluſte an Zucker nicht unbe⸗ 
deutend. 

Die Filter, mit welchen der Verfaſſer Verſuche anſtellte, waren A 9“ 
breit, 12“ hoch und ſtanden unter einem Drucke von 24“; das Zu- und Ab- 
laufrohr für Saft hatte einen Durchmeſſer von 2¼ “. 

Nach dem Abſtellen der Filter wurde das Spodium vorerſt mit warmem 
und nachher mit kaltem Waſſer fo lange ausgeſüßt, bis eine feine Saccharo⸗ 
meterſpindel 00 anzeigte. 


Unterſucht wurden nachſtehende Kohlen: 


a) Durchſchnittsmuſter des Spodiums vor dem Füllen der Filter; 
b) Spodium nach dem Abſüßen von den oberen Ecken des Filters; 
c) ” 5 e „ der Mitte des Filters; 

d) o fw. e „ den unteren Ecken des Filters. 


Beſtimmt wurde der Zuckergehalt, das Entkalkungs⸗ und endlich das 
Entfärbungsvermögen der genannten Proben. 


1) Zeitſchr. 24, 257. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 148. 
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Die erhaltenen Reſultate ſind aus nachſtehender Zuſammenſtellung 
erſichtlich. 

Betrachtet man die erſte Spalte (Proz. Zucker), ſo findet man, daß 
in allen vier angegebenen Fällen die Probe c am beiten ausgeſüßt ift, dann 
folgt die Schichte b und ſchließlich d. 

Aehnlich verhält es ſich mit dem Entkalkungs⸗ und Entfärbungsver⸗ 
mögen; in allen gegebenen Fällen iſt die Probe aus der Mitte des Filters 
am beſten ausgenützt, d. h. fie vermag den Proben b und d gegenüber eine 
bei weitem geringere Menge von Kalk und Farbſtoff aufzunehmen. 

Man ſollte glauben, wenn das Filtrat unter einem gewiſſen Drucke 
ſteht, daß ſich der nachfließende Saft auf alle Schichten des Spodiums 
gleichmäßig vertheilt, und die Ausnützung des Spodiums im ganzen Filter 
dieſelbe iſt, und doch iſt es nicht der Fall; immer bahnt ſich der Saft einen 
trichterförmigen Weg durch die Mitte des Filters und läßt mehr oder weni- 
ger das Spodium in den oberen wie auch unteren Ecken unausgenützt. 
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Die Arbeit in der Kampagne 1873—74 zu Plagny, während welcher 
zur Hälfte der Zeit das ſaure Kochen beim zweiten Produkt, 
d. h. bei dem vom erſten abgelaufenen Sirup angewandt worden iſt, 
hat nach Kolb-Bernard ) alle früher angekündigten Erfolge vollkom⸗ 
men beſtätigt. Die Zahl der Kochungen und die Regelmäßigkeit der 
Reſultate verleihen danach den Ergebniſſen volle Beweiskraft. 


Urſprünglich hatte Margueritte empfohlen, die Sirupe der gewöhn⸗ 
lichen Arbeit zu ſäuern, vorzukochen, dann zu verdünnen, zu erhitzen, und 
zu filtriren und nun erſt fertig zu kochen. Die früher veröffentlichten Ber- 
ſuche find nach dieſem Verfahren ausgeführt worden. 

Es erſchien aber wünſchenswerth, die Arbeit zu vereinfachen und abzu⸗ 
kürzen, weßhalb der Verfaſſer die Arbeit ohne diefe zweite Filtration ausführte. 
Die geſäuerten Sirupe wurden daher unmittelbar verkocht. Dabei ſind 
die Wirkungen auf Geſchmack und Handelswerth des Zuckers ganz dieſelben 
geweſen, wie bei dem früheren umftändficheren Verfahren und das ſaure 
Kochen iſt ein techniſches Verfahren geworden, ohne einen ſeiner Vorzüge 
einzubüßen. 

Es iſt beim Kochen keine andere Vorſicht zu gebrauchen, als daß man 
die Luftleere fo groß wie möglich halt; der Zuſatz der Säure geſchieht ganz 
einfach nach einer Tafel, in welcher die Dichtigkeiten und daneben die erfor= 
derlichen Säuremengen verzeichnet ſind, wonach jeder Arbeiter dieſe Mengen 
richtig finden kann. 

Zu Anfang der Arbeit 1873—74 wurde abwechſelnd ein ſaurer 
und ein gewöhnlicher Sud gemacht, um einen ſicheren Vergleich zu gewin⸗ 
nen. Bei den erſten Schleuderungen ſchon konnte man den Unterſchied bemer⸗ 
ken und es wurden daher vom 1. Dezember ab alle zweiten Produkte ohne 
Ausnahme ſauer gekocht. Im Ganzen wurden fo 86 Kochungen oder 
2160 Hektoliter Füllmaſſe hergeſtellt; nur 3 dieſer Kochungen haben zu 
wünſchen gelaſſen, indem ſie die Erſcheinung der „Gährung“ zeigten. Dies 
geſchah bei der erſten ſauren Kochung, freilich auch gleichzeitig bei der ge— 
wohnlichen Kochung, ſo daß das Verfahren Margueritte's dafür nicht 
verantwortlich gemacht werden kann. 

Nach 65 bis 70 ſauren Kochungen, die regelmäßig verliefen, kamen am 
17. und 18. Januar deren vor, welche ebenfalls die Gährung zeigten. Ein 
Zufall lehrte die Urſache kennen. Ein breiter Sprung war in dem 
Eingangsventil für direkten Dampf entſtanden und während des Ausfüllens 
ſtieg daher die Temperatur um ſo mehr in dem Apparat, als derſelbe ein 


1) Journ. des fabr. d. sucre 14, Nr. 49, vom 19. März 1874. Zeitſchr. 24, 
424. Man ſehe über das Verfahren ſelbſt: Jahresbericht 13, 206. 208. 
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Röhrenapparat iſt, der alſo große Heizflächen beſitzt, ſo daß in wenig Augen— 
blicken die Temperatur auf 85 bis 90 Grad Celſius ſteigen kann. Nach 
Ausbeſſerung des Ventils iſt denn auch bis zu Ende der Arbeit nichts weiter 
vorgekommen. Man ſieht daraus, wie richtig Margueritte den Einfluß der 
Temperatur angegeben hat. 

Es erſcheint dem Verfaſſer nicht zweifelhaft, daß die meiſten unvollkom⸗ 
menen Reſultate benachbarter Fabriken beim ſauren Kochen darauf zurückgeführt 
werden müſſen, daß beim Kochen oder Ausfüllen die erforderliche Vorſicht 
nicht angewandt worden iſt. 

Die folgenden Tabellen enthalten alle Reſultate in Ueberſicht von 
86 Kochungen; alle Zahlen find dem Fabrik- oder Analyſenbericht entnom—⸗ 
men und ſtellt der Verfaſſer jedem Fabrikanten ſeine Bücher zum Vergleiche 
zur Dispoſition. 

Die Ausbeute an Rohzucker betrug im Mittel beim gewöhnlichen Kochen 
22,02, beim ſauren Kochen 24,03 Proz. vom Füllmaſſengewicht; der Ver⸗ 
kaufswerth im erſten Falle 41,74, im zweiten 50,50 Frank im Mittel. 
Die Folgerungen aus dieſen Zahlen ergeben ſich von ſelbſt. 

Außerdem aber iſt zu bemerken, daß der Rübenſirup, welcher nach dem 
ſauren Kochen verbleibt, ſich ſeines reinen Geſchmackes wegen zum Verbrauch 
eignet. 
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Gewöhnliches Verfahren. 


— . — — — — — —— — 


datum Inhalt der Erhaltener] Zucker Zucker Analyſe Handelswerth 
des Behälter Zucker auf den auf der der Zucker 
leuderns Hektoliter Kilo Hektoliter 100 Kilo Zucker Franken 
Er — — — — 
November] 61,60 1860 30,19 21,26 OPNP 

e 62,40 1923 30,81 21,70 age i Lo | Be 

o 123,20 4181 33,93 23,89 Auslieferung 78065 | 

n 61,60 2962 34,98 24,63 ' 

d 61,60 1702 27,62 1945 | 

? 12440 | 4392 | 35,30 | 24,86 | an | 
Dezember | 123,20 3237 26,27 18,50 UR 5 

R |. 4765 23,35 16,45 | Auslieferung 79,56 | 
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d 123,20 4296 3487. 24,59 ] Auslieferung 81,00 
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Ueber die Anwendung der Osmoſe auf die Sirupe vom 
L und 2. Produkte und auf die Melaſſe erſtatteten Leplay und 
Cuiſinier y) einen Bericht, den wir hier im Weſentlichen deßhalb folgen 
laſſen, weil daraus erſichtlich wird, welchen Einfluß die eigenthümlichen 
Unterſuchungs- und Verkaufsverhältniſſe in Frankreich auf die Vortheilhaftig⸗ 
keit dieſes Verfahrens ausüben. In der letzten Zeit ift die Osmoſe ſowohl 
in Belgien wie in Frankreich auf die vom 1. und 2. Produkte abgeſchleuder⸗ 
ten Sirupe angewandt worden, alſo genau unter den von Dubrunfaut 
vorgeſchriebenen Verhältniſſen, und es ſind dabei weit größere Vortheile, 
als bei der Melaſſenarbeit erzielt worden, wie ſich dies durch Zahlen be- 
weiſen läßt. 

Die Wirkung auf die genannten Sirupe beſteht, ebenſo wie die auf 
Melaſſe, in der Abſcheidung einer gewiſſen Menge Kali- und Natronſalze 
mit mineraliſchen und organiſchen Sauren. Dieſe Ausſcheidung kann folgende 
drei Wirkungen haben: 

1. Ausſcheidung eines Theiles der Salze, welche die Aſche bei der Ana- 
lyſe der 2. und 3. Produkte bilden. 

2. Vermehrung des Nettowerthes der 2. und 3. Produkte. 

3. Vermehrung der Auslieferung an 2. und 3. Produkt und Erzielung 
von Nachprodukten (4., 5., 6., 7. u. f. w. Produkt). 

Dieſe Wirkungen haben nicht den gleichen Werth und bieten nicht den 
gleichen Geldgewinn. 

Wenn man z. B. als Ausgangspunkt für den Vergleich die Ausſcheidung 
von 1 Kilogramm Aſche unter den bezeichneten verſchiedenen Umſtänden 
annimmt, ſo findet man, daß die Entfernung von derſelben Menge aus 
dem Zucker 2. und 3. Produktes dieſem bei der üblichen Verkaufsweiſe 
einen Mehrwerth von 1. 5 Kilo Zucker — 5 . 1 Frank 50 oder von 
7 Frank 50 verleiht. 

Ein Kilo Aſche oder vielmehr die hierdurch dargeſtellte Salzmenge, 
welches man einem Sirup entzieht, macht frei und kriſtalliſirbar 3 Kilo 
Zucker, welche ohne dieſe Entziehung in Melaſſe übergegangen ſein würden. 
Dieſe 3 Kilo Zucker fügen fih dem Nettowerth (titre saccharimétrique 
net) des Zuckers 2. und 3. Produktes hinzu und erhöhen denſelben um 
ebenſoviele Grade, ſo daß die Zucker 2. und 3. Produktes ſtatt 92, nunmehr 
in Folge der Osmoſe einen Nettowerth von 95 Grad haben. 

Nach der üblichen Verkaufsweiſe entſpricht dies einem Mehrwerth von 
3 . 1,50 = 4 Frank 50. 

Ein Kilo Aſche, welches aus der Melaſſe ausgeſchieden wird, um die 
Auslieferung an 2. oder 3. Produkte oder die Gewinnung an 4., 5., 6. und 7. 


1) Sucrerie belge, Oct. 1874. S. 49. Zeitſchr. 24, 966. 
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Produkte zu ermöglichen, ſetzt ebenfalls 3 Kilo Zucker in Freiheit, welche 
bei einem Preiſe von 60 Frank die 100 Kilo einen Gewinn von 1 Frank 80 
darſtellen. 
Dieſe drei Zahlen ſtellen den Rohgewinn dar, welcher auf einen der 
drei Wege durch Ausſcheidung von 1 Kilo Aſche erreicht wird. 
Um den Reinertrag zu finden, braucht man nur in jedem Falle die 
Koſten in Abzug zu bringen; dieſe begreifen folgende Theile: 
1) die verſchwundene und zur Erzeugung von Zucker benutzte Melaſſe, 
2) die in den Abflußwäſſern verſchwundene Melaſſe, 
3) das verbrauchte Pergamentpapier, 
4) die Arbeitskoſten, 
5) die Kohlen, 
6) Zinſen und Abſchreibung. 


(Dieſe letzten Koſten bringen die Verfaſſer jedoch nicht in Anſatz, weil ſie 
durch diejenigen Zinſen und verſchiedenen Koſten ausgeglichen werden, welche 
durch die raſchere Verwerthung der Fabrikprodukte erſpart werden.) 


1. Als Zucker verſchwundene Melaſſe. 


Der Mehrgewinn an Zucker ſtammt in allen Fällen aus der Melaſſe. 
Nimmt man den Gehalt der letzteren zu 50 Proz. an, ſo beträgt ſein Werth 
bei 15 Frank für 100 Kilo 0 Frank 30. 


2. Melaſſe in den Abwäſſern. 
Wenn man die Osmoſe ſo leitet, daß 


die Sirupe vom 1. Produkt von 420 B. auf 220 
* n Ir 2. H H 420 B. n 18° 
die Melaſſe oder „ A ENEE 


herunterkommen, welche Schwere beim Abfluß aus dem Osmoſeapparate 
genommen ift, fo haben die Abwäſſer regelmäßig einen Melaſſekoeffizienten 
von 1, d. h. ſie enthalten auf je 1 Kilo Aſche 1 Kilo Zucker, deſſen Werth 
wie oben angegeben 0 Frank 30 iſt. 


3. Pergamentpapier. 


Ein Blatt der üblichen Größe kann in 24 Stunden ſowohl aus Sirupen 
wie aus Melaſſe 1 Kilo Aſche ausſcheiden. Nimmt man die mittlere 
Dauer des Pergamentpapiers auf 5 Tage an, ſo vermag alſo jeder Bogen 
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5 Kilo Aſche zu entfernen. Da der Preis deſſelben 0 Frank 40 beträgt, 
jo koſtet alſo 1 Kilo Aſche 0 Frank 08 für Pergamentpapier 1), 


4. Handarbeit. 


Die Ausgabe für Handarbeit wechſelt mit der Zahl der aufgeſtellten 
Apparate; vier derſelben können von je einem Arbeiter bei Tag und bei 
Nacht geführt werden, was alſo einer Ausgabe von 4 Frank für 200 Per⸗ 
gamentpapierbogen oder O Frank 03 für 1 Kilo Aſche entſpricht. 


5. Kohle. 


Die Brennſtoffausgabe entſpricht dem Verbrauch an Dampf zum Er⸗ 
wärmen des Sirups, an Waſſer zur Osmoſearbeit und an Dampf für die 
Verdampfung und Kochung des gereinigten Sirups. Sie beträgt hochſtens 
10 Kilo Kohle, kann aber auf 6 Kilo vermindert werden, wenn man Kon⸗ 
denswaſſer zum Osmoſiren anwendet, oder die verlorene Wärme der Ab— 
wäſſer ausnutzt. 

In den, in Belgien häufigſten Fallen, wo man die Sirupe vom 1. 
und 2. Produkte bearbeitet, kann dieſe Ausgabe als faſt Null, oder als 
durch die gewöhnlichen Ausgaben ausgeglichen betrachtet werden, weil die 
gereinigten Sirupe etwa dieſelbe Dichtigkeit haben, wie die ſonſt nur 
geklärten. Nimmt man indeſſen 6 Kilo Kohlen an, fo beträgt diefe Mus- 
gabe zu einem Preiſe von 2 Frank 50 für 100 Kilo, 0 Frank 15 für 
1 Kilo Aſche. 

Danach ſtellt fich die Rechnung wie folgt: 


1. Gewinn für Ausſcheidung von 1 Kilo Aſche aus Sirup vom 


E (erter en ᷑ñ½ĩ?᷑r A DE 7 Frank 50 
Abzuziehende Koſten: Frk. Ct. 
1 Kilo Melaſſenzucker in den Abwäſſern 0 30 
Pergamentpapier eie "SE 
eee 03 
Nö ele 0 15 

0 56 56 


Reingewinn ... 6 Frank 94 


1) Die Fabrik der Union des papéteries in Mont⸗Saint⸗Guibert, Belgien, iſt 
die einzige, welche Pergamentpapier für Zuckerfabriken liefert; ſie berechnet für das 
zu den Apparaten paſſend geſchnittene Blatt O Frank 35 mit einem Abſchlag von 
5 Proz. bei Beſtellung von 10000 Blatt und mehr. 
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2. Gewinn durch Erhöhung des Nettowerthes der 2. und 3. Produkte 
(wie oben) à 4 Frl. 50 


„ e Weg 


Abzuziehende Koſten: 
3 Kilo Zucker, die aus der Melaſſe ausgeſchieden 
werden und in den Nettowerth der Zucker iber- 


gehen, zu 0 Frank 30 0 Frk. 90 
1 Kilo Zucker der Melaſſe in den Ab— 

Wafer ECH. E KC EE EEE 0) 
Pergamentpapier 0 „ 08 
Handarbeit.. es 
(blo e ere ET 0 15 


1 Frk. 46 1 Frl. 46 
Reingewinn , Frk. 04 


3. Gewinn bei Erhöhung der Auslieferung (wie oben) 1 Frk. 80 
Abzuziehende Koſten: 
3 Kilo Zucker, die aus der Melaſſe ausgeſchieden 
werden und in den Nettowerth der Zucker über- 


gehen, zu O Frank 3300. 0 Frk. 90 
1 Kilo Zucker der Melaſſe in den Ab- 

Wen ENT SR „ 30 
Pergamentpapier „ Ge 
enen, 03 
Köhlen EE RE EE bn «ld 


1 Frk. 46 1 Frk. 46 
Reingewinn. . . 0 Frk. 34 


Dieſe Zahlen ſind ſtreng unter einander vergleichbar und können dazu 
dienen, um die Vortheile der einen oder der anderen Arbeitsweiſe zu 
beſtimmen. 

Während alſo die Osmoſe in ihrer Anwendung auf Melaſſe einen 
Gewinn von 34 Frank liefert, beträgt dieſe bei der Verarbeitung der Sirupe 
zur Erhöhung des Nettowerthes des 1. und 2. Produktes 304 Frank und 
bei Verarbeitung derſelben Sirupe zur Entfernung der Aſche aus dem 2. 
und 3. Produkte 694 Frank. 

Dieſes Verhältniß ſtimmt mit den Vorſchriften überein, welche Dubrun⸗ 
faut gegeben hat, der die Osmoſe ſtets im Beginn der Zuckerfabrikation 
anzuwenden gerathen hat, damit der kriſtalliſirbare Zucker von den ſchädlichen 
Salzen befreit werde. 
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Die Zucker aus den ſo gereinigten Sirupen haben ſtets bei guter Arbeit 
und gutem Ausſchleudern einen Nettowerth von 88 Grad, was für diejenigen 
Fabriken von großem Werthe iſt, welche ſonſt nur niedriggrädige Zucker 
darſtellen. 

In der letzten Kampagne haben etwa 12 belgiſche Fabrikanten die 
Osmoſe auf die Sirupe vom 1. und 2. Produkte angewandt; mehre da⸗ 
runter, deren 2. und 3. Produkte ſonſt nur einen Nettowerth von 72 Grad 
und weniger hatten, brachten dadurch ihre Zucker auf 88 Grad und mehr 
und erzielten ſo einen um 25 Frank für 100 Kilo höheren Preis. 

Die Osmoſe wird alſo für die zahlreichen, unter ähnlichen Verhältniſſen 
arbeitenden Fabriken ein wirklicher „Rettungsanker“. 

Jedenfalls aber iſt die Anwendung auf die Sirupe von höherem Vor⸗ 
theile, als die auf Melaſſe. Indeſſen iſt auch dieſe letztere Arbeit von 
Nutzen, da ſie bei einem Preiſe von 15 Frank für 100 Kilo Melaſſe einen 
Gewinn von 11 Frank 33 zur Folge hat. Von dieſer Zahl müſſen indeſſen 
noch einige untergeordnete Koſten in Abzug gebracht werden, welche bei der 
Sirupsarbeit durch die gewöhnlichen Arbeitskoſten ausgeglichen werden, wäh— 
rend die Verarbeitung der Melaſſe immer nach der Kampagne vorgenommen 
wird. Dieſe Koſten werden veranlaßt durch die Handarbeit, das Schleudern 
der 4. und ſpäteren Produkte, die Heizung der Nachproduktenräume ꝛc. 
Alles zuſammen kann man zu 3 Cts. für das Kilo Zucker veranſchlagen, 
ſo daß der Reingewinn für 100 Kilo aus der Melaſſe erzeugten Zuckers 
fich auf 8 Frank ſtellt, ein Betrag, welchen man gewiß nicht vernach— 
läſſigen darf. 

Alle hier aufgeſtellten Zahlen gelten für franzöſiſche Verhältniſſe, unter 
denen aller Zucker aus der Melaſſe die gewöhnliche Steuer zahlt. 

In Belgien wird dagegen eine Steuer vorgeſchrieben, welche 6 Proz. 
der Steuervorſchreibung (prise en charge) der verfloſſenen Kampagne be— 
trägt. Dieſelbe entſpricht etwa der Steuer für 12 Kilo Zucker auf 
100 Kilo Melaſſe. Bei 3 auf einanderfolgenden Osmoſearbeiten erhöht ſich 
aber dieſer Mehrgewinn oft auf 30 Kilo. Nimmt man nur 24 Kilo an, 
ſo folgt, daß die Hälfte des ſo gewonnenen Zuckers ſteuerfrei iſt. Bei der 
Ausſcheidung von 1 Kilo Aſche oder der Gewinnung von 3 Kilo Zucker 
bezahlt alſo 1,5 Kilo die Steuer und 1,5 Kilo nicht. Daraus folgt, daß 
bei der Melaſſenosmoſe in Belgien, bei einem Preiſe von 15 Frank für 
100 Kilo Melaſſe, und bei einem Zuckergewinn von 24 Kilo, ein Rein⸗ 
gewinn von mindeſtens 30 Frk. auf 100 Kilo gewonnenen Zuckers erzielt wird. 

Man würde nach Anſicht der oben Genannten ſchwer begreifen, warum 
man die eingeführte Osmoſe wieder verlaſſen wollte. 
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Jünemann ſtellte Verſuche über den Erfolg einer Einmaiſchung der 
Rohzucker mit Grünſirup und Zentrifugiren derſelben behufs ihrer Raffi⸗ 
nirung an ). 

Vor mehren Jahren wurde nämlich ein Verfahren empfohlen, welches 
große Vortheile beim Raffiniren der Rohzucker bieten ſollte. 

Dieſes Verfahren beſtand im Weſentlichen darin: Rohzucker niederer 
Qualität werden mit dem Grünſirupe der Raffinerie gemaiſcht und ſodann 
ausgeſchleudert. Um die in den ausgeſchlenderten Grünſirup übergegangenen 
Nichtzuckerſtoffe (vorzüglich die organiſchen) zu entfernen, ſollte der ausge— 
ſchleuderte Sirup mit Kalkmilch von 18% Beaume bei ſtarker Allalität 
gekocht, erſtlich durch Filterpreſſen und endlich ſpäter durch Spodium filtrirt 
und hierdurch wieder in einen Zuſtand von großer Reinheit gebracht werden 
konnen. 

Ein Hauptpunkt, welcher zu dieſen Verſuchen veranlaßte, war die 
Angabe, daß durch dieſes Verfahren 50 Proz. Spodium gegen bisher beim 
Raffiniren erſpart werden ſollten. 

In der That waren die ausgeſchleuderten Rohzucker von einer bemer⸗ 
kenswerthen Weiße und Reinheit, und es war nicht zu zweifeln, daß dieſelben 
ausgezeichnete Brode bei wenig Spodiumverbrauch liefern konnten. 

Ein Mangel dieſes Verfahrens lag aber außer in dem ausgeſchleuderten 
Sirup, der ſehr melaſſenähnlich werden und folglich zur Reinigung viel 
Spodium erfordern mußte (vielleicht mehr als auf der anderen Seite er— 
ſpart wurde) noch in dem Umſtande, daß ein werthvolles zweites Produkt, 
der Grünſirup, in ſehr ſchlechtes drittes Produkt übergeführt werden 
würde. 

Die hiermit zuſammenhängende Koſtſpieligkeit des Verfahrens ſtellte 
fich bei beiden Arbeiten mit größeren Partien Rohzucker als unzweifelhaft 
heraus. 

Dennoch hat der Verfaſſer das ganze ſo ſehr angerühmte Verfahren 
verſucht und es ſollen im Folgenden die Reſultate dieſes Verſuches dar- 
gethan werden. 

Dabei iſt zu bemerken, daß die angeführte Raffinerieausbeute keine 
wirkliche, alſo durch das Gewicht ſichergeſtellte, ſondern eine berechnete iſt, 
und zwar wurde die Raffinerieausbeute der Rohzucker berechnet, indem man 
den Nichtzucker mit 2 multiplizirte und diefe Summe von der Polariſation 
abzog. Anfänglich wurde die Raffinerieausbeute der Sirupe ebenfo berech⸗ 
net; da man aber einſah, daß der Koeffizient 2, obwohl bei Rohzucker aus⸗ 
reichend, bei dem mit Nichtzucker beladenen Sirupe eine zu niedrige Aus⸗ 
beute angeben mußte, ſo wurde ſpäterhin bei Berechnung der Raffinerieaus⸗ 


1) Zeitſchr. 24 238. Oeſterr. Zeitſchr. 3, 52. 
Stammer, Jahrersbesicht ꝛc. 1874. 14 
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beute der Sirupe der Nichtzucker derſelben mit 1.5 multiplizirt und das 
Produkt von dem Zuckergehalt abgezogen. 


Bei der Unterſuchung der Sirupe wurden dieſelben auf den gleichen 
Waſſergehalt von 30 Prozent berechnet, um eine leichtere Ueberſicht zu er- 
möglichen. 

Zunächſt wurde durch Verſuche ſichergeſtellt, daß der zum Maiſchen 
zu verwendende Grünſirup nie unter 71 Proz. vom Gewichte des Rohzuckers 
betragen darf, wenn nicht zu viel Rohzucker ausgeſchleudert werden und iber- 
haupt die Maffe noch ſchleuderbar bleiben foll; daß es aber jedenfalls beſſer 
ift, mit dem Sirupverhältniß beim Einmaiſchen zu ſteigen, weil dadurch eine 
größere Ausbeute an geſchleudertem Rohzucker erzielt wird. Dieſe Anſicht 
wurde auch bei ſpäteren maßgebenden Verſuchen beibehalten. 


Hiernach wurden drei Partien Rohzucker mit einem und demſelben 
Grünſirup gemaiſcht und geſchleudert. Aus den Ergebniſſen dieſer Verſuche 
erhellt, daß man wohl mit 100 Pfund Sirup 324 Pfund Rohzucker durch 
Schleudern reinigen könnte, daß aber die Reinigungswirkung in dieſem Falle 
eine ſehr niedrige wäre, weil der Grünſirup nur ein erſtes Mal eine lohnende 
Verminderung des Nichtzuckers herbeiführt. 

Das Endreſultat dieſer Verſuche war, daß 4,53 Pfd. Raffinade — 
7,27 Proz. Raffinerieausbeute der geſammten verarbeiteten Subſtanzen gegen 
das gewöhnliche Raffinerieverfahren verloren gingen; dieſer Verluſt wurde 
den beiden Umſtänden zugeſchrieben, daß man mit ein und demſelben Sirup 
aus Erſparungsrückſichten dreimal maiſchte, und daß der ausgeſchleuderte 
Sirup nicht mit Kalkmilch gekocht und über Spodium filtrirt wurde. 
Um auch hierüber Klarheit zu erlangen, wurde ein fernerer Verſuch ganz 
nach der Vorſchrift ausgeführt. 


500 Pfd. Rohzucker, welcher in 100 Theilen enthielt: 


92,40 Proz. Zucker, 
1,95 „ Waſſer, 
5,65 „ Nichtzucker, 
81,10 „ Raffinerieausbeute 


wurden mit 384 Pfd. — 76,8 Proz. Grünſirup, der in 100 Thln. enthielt: 


62,60 Proz. Zucker, 
7,40 „ Nichtzucker, 
30,00 „ Waſſer, 
51,50 „ Raffinerieausbeute 
gemaiſcht und geſchleudert. 
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Erhalten wurden 461 Pfund — 92,2 Proz. geſchleuderter Rohzucker, 
der in 100 Theilen enthielt: 
95,25 Proz. Zucker, 
2,00 „ Waſſer, 
2,75 „ Nichtzucker, 
89,75 „ Raffinerieausbeute. 


Es wurden durch das Schleudern alſo 14,5 Pfd. — 51,3 Proz. des ge⸗ 
ſammten Nichtzuckers aus dem Rohzucker entfernt, welche 14,5 Pfd. Nicht⸗ 
zucker mit obigen 384 Pfd. Sirup und 24,5 Pfd. durch das Schleudern mitge— 
riſſenem Rohzucker 423 Pfd. ausgeſchleuderten Sirup ergaben. 

Dieſer Sirup enthielt in 100 Theilen: 

59,22 Proz. Zucker, 

10,78 „ Nichtzucker, 

30,00 „ Mailer, 

43,05 „ Raffinerieausbeute. 


Nachdem dieſer Sirup eine Stunde lang mit Kalkmilch von 180 B. 
bei ſtarker Alkalität gekocht war, wurde derſelbe erſtlich durch Filterpreſſen, 
ſpäter über 50 Proz. Spodium (des Geſammtgewichtes des angewendeten 
Rohzuckers und Grünſirups) filtrirt und erhielt dieſer alfo gereinigte Sirup 
nun in 100 Theilen: 

59,63 Proz. Zucker, 

10,37 „ Nichtzucker, 

30,00 „ Waſſer, 

44,08 „ Raffinerieausbeute; 


er hatte alſo durch die ſogenannte Reinigung noch lange nicht ſeine urſprüng⸗ 
liche Zuſammenſetzung als Grünſirup erhalten. 

Wie oben aufgeführt, war das Gewicht des ausgeſchleuderten mit 
dem Nichtzucker des Rohzuckers und außerdem mit dem durch das Schleudern 
mitgeriſſenen Rohzucker beladenen Sirups 423 Pfd. Nach dem Kochen mit 
Kalk, Filtriren durch Filterpreſſen und durch Spodium war das Gewicht 
nur mehr 420 Pfd., ſo zwar, daß außer dem entfernten Nichtzucker von 
1,74 Pfd. ſich noch ein nicht nachweisbarer Verluſt von 1,26 Pfd. Sirup 
ergab. 


14* 
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Nach dem gewöhnlichen Raffinerieverfahren würden von den an= 
geführten Quantitäten Rohzucker und Grünſirup erhalten worden ſein: 
500 Pfd. Rohzucker, deſſen Raffinerieausbeute auf 

100 — 81,1 Proz. ift, alfo 500 x 81,1 — 405,50 Pfd. Raffinade. 
384 Pfd. Grünſirup, deffen Raffinerieausbeute auf 

100 — 51,5 Proz. ift, alfo 384 x 51,5 19776 „ y 

Zuſammen 603,26 Pfd. Raffinade. 


Nach dem bei dieſen Verſuchen angewendeten Verfahren wurden er- 
halten: 


461 Pfd. geſchleuderter Rohzucker, deffen Raffi⸗ 

nerieausbeute auf 100 — 89,75 iſt, alſo 

r e, ae? 413,74 Pfd. Raffinade. 
420 Pfd. geſchleuderter und gereinigter Sirup, 

deſſen Raffinerieausbeute auf 100 — 44,08 

iſty alſo a Ara: 185,13. „ = 


Zuſammen 598,87 Pfd. Raffinade- 


Es ergab ſich alſo auch hier trotz der ausgeführten Reinigung des Sirups 
und trotz der nur einmaligen Einmaiſchung mit ein und demſelben Sirup 
gegen das gebräuchliche Raffinerieverfahren ein Verluſt von 4,39 Pfd. — 
7,28 Proz. Naffinade. Obwohl nun die bisher errungenen Reſultate nicht 
zu weiteren Verſuchen ermuthigten, wurde doch noch ein Verſuch und zwar 
im größeren Maßſtabe ausgeführt, welcher jedoch ebenfalls mit einem Ver⸗ 
luſte, und zwar einem ſolchen von 6,05 Prozent Raffinade abſchloß. 
Außerdem erwies ſich das Verfahren als ſehr koſtſpielig und keineswegs 
Knochenkohle erſparend. 


A. Fesca legte ſeine Anſichten über Würfelzuckerfabrikation dar 1). 
Dem Verfaſſer erſcheint es zweifellos, daß die Würfelzuckerfabrikation rentabel 
werde, ſobald es gelingt, mit Erſparniß an Zeit und Deckzucker die Boden” 
arbeit zu umgehen und direkt aus der flüſſigen Zuckerfüllmaſſe mittelſt der 
Zentrifuge Melisbrode von gutem Schluß und tadelloſer Reinheit, — oder 
ebenfalls mit der Zentrifuge einen feinen feuchten Farin herzuſtellen, der ſich 
durch gleiche Reinheit und ſcharfes Korn zur Darſtellung von Preßmelis 
eignet. 

Bei einer Reihe von Verſuchsarbeiten mit der Meliszentrifuge, machte der 
Verfaſſer die Beobachtung, daß bei Verarbeitung feinkörniger Füllmaſſen der 


1) Zeitſchr. 24, 499 ff. Oeſterreich. Zeitſchr. 3, 492. 
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Zucker von der angewandten Dampfdecke einen üblen Beigeſchmack nach den 
gewöhnlichen Verunreinigungen des Retourdampfes, erdige Subſtanz und 
Fett, erhält. Eine ſolche Erſcheinung wurde bei Anwendung der ruſſiſchen 
Dampfdecke auf gemaiſchtes, und der Schröder-Weinrich'ſchen Dampf- 
decke auf Brode von grobkörnigem erſten Produkt nicht beobachtet. Ferner 
ſtellte ſich bei zunehmendem Schluß und feiner Körnung des Zentrifugen- 
melig der Uebelſtand heraus, daß etwa 1½ Stunden Schleuderzeit erforder: 
lich waren, um die Brode aus der Zentrifuge löſen zu können. 

Dieſe Uebelſtände zu heben, mußten verſchiedene Verbeſſerungen an der 
Zentrifuge vorgenommen werden, und es gelang dem Verfaſſer, mit denſelben 
die Schleuderprozedur erheblich abzukürzen und den Schluß und die Reinheit 
des Zuckers zu erhöhen. 

Die Konſtruktion ſeiner Meliszentrifuge iſt dem Verfaſſer patentirt 
worden, und derſelbe beſchreibt nun, in welcher Weiſe dieſelbe den Melis- 
reſp. Preßzucker erzeugt. 

Die zu verarbeitende, auf Formen oder Kaſten gekochte Füllmaſſe wird 
mit mechaniſchem Brechwerk zu kleinen Stücken zerbrochen, und dann in 
einer Pfanne, die mit Dampfheizung durch Doppelboden und mit einem 
mechaniſchen Rührwerk verſehen iſt, durch Zugabe von paſſendem Sirup 
warm gemaiſcht, reſp. zur heißen breiförmigen Füllmaſſe geſchmolzen. Die 
letztere wird mittelſt Breikutſche und Hängeeiſenbahn in die ſtillſtehende, mit 
Gleichgewichtsregulator verſehene Zentrifuge geladen und formt fich bei deren 
Ingangſetzung in eigenthümlichen Kammern ihrer Lauftrommel zu regel- 
mäßigen Broden. 

Dieſe werden dann durch abwechſelnde Einwirkung von ruſſiſcher Dampf⸗ 
decke, Sirups⸗ und Klärſeldecke ausgedeckt, erſtarren in der Zentrifuge und 
laffen fih leicht aus derſelben herausnehmen. Der erzielte Schluß der Brode 
iſt hierbei vornehmlich dem Umſtande zuzuſchreiben, daß die Füllmaſſe warm 
gefüllt wird; außerdem wirken dazu aber noch zwei eigenthümliche Borrich- 
tungen vortheilhaft mit. 

Die eine derſelben ſondert das ſchädliche Kondenſationswaſſer des 
Dampfes in ſehr vollkommener Weiſe ab und ſchützt dadurch den Zucker vor 
der Berührung damit. 

Die andere bewirkt ein langſames Ausdecken des Zuckers durch die an= 
gewandte Sirups⸗ und Klärſeldecke, jo daß ein zu gewaltſames Durchgehen 
der Decke durch den Zucker vermieden wird. 

Die zuletzt gegebene Decke von reinem Klärſel produzirt als Zentri⸗ 
fugenablauf einen hellgelben Deckſirup (a). Derſelbe wird bei der nächſten 
Schleuderung als erſte Decke gegeben und produzirt als Zentrifugenablauf 
wiederum einen gelben Sirup (b). 

Dieſer Sirup b — ferner der abzentrifugirte und getrennt aufgefan⸗ 
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gene grüne Sirup und der gewonnene Zucker ſind die drei Produkte der 
Schleuderung. 


Dagegen iſt der Sirup a nicht als ein Produkt der Schleuderung zu 
betrachten, ſofern er, — in einer Schleuderung gewonnen — ſtets wieder 
bei der nächſten Schleuderung als Decke verbraucht wird. Er produzirt da— 
bei den Sirup b, und dieſer allein iſt als ein werthvolles Nebenprodukt der 
Schleuderung zu betrachten. 

Sirup b hat nämlich ungefähr denſelben Quotienten wie die in die 
Zentrifuge geladene geſchmolzene Füllmaſſe und wird deßhalb bei Herſtellung 
der nächſten Schmelze der eingeworfenen, zu ſchmelzenden, waſſerarmen 
Füllmaſſe als Schmelzſirup zugegeben; er tritt alſo bei den folgenden 
Schleuderungen direkt wieder als Zentrifugenfüllmaſſe auf. 

Um das von der Zentrifuge produzirte Quantum dieſes Schmelzſirups b 
laufend zu den Schmelzen verbrauchen zu konnen, wählt man als Einwurf 
zur Schmelze am beiten eine Füllmaſſe von ungefähr folgender Zuſammen— 
ſetzung: 

Zucker . . 880 \ 

true nn 83 

Nichtzucker anae 
A 

Jede Raffinerie wird ſich eine ſolche Füllmaſſe leicht direkt herſtellen, 
eine Rohzuckerfabrik hingegen, der nur Saft ohne Einwurf zur Verfügung 
ſteht, würde ſich dieſelbe am leichteſten in der Weiſe bereiten, daß ſie die 
Saftfüllmaſſe leicht auf Korn kocht und dann auf Schüzenbach'ſchen Kaften 
oder Formen einigermaßen ablaufen läßt. 

Bei der letzten Verſuchsreihe mit der Melisſchleuder neueſter Konſtruk— 
tion dauerte eine Schleuderung etwa 40 Minuten, und lieferte dabei 
regelmäßig geformte feſte Brode von guter Reinheit, feſtem Schluß und mit 
noch geringer Feuchtigkeit. Die Brode waren an der dem Zentrifugenſieb 
zugekehrten Seite etwas feuchter, als an der inneren, ſo daß es nothwendig 
ſein wird, die Feuchtigkeit verziehen zu laſſen, bevor man die Brode in die 
Trockenſtube bringt. 

Die Ladung der Zentrifuge an geſchmolzener Füllmaſſe betrug im 
Maximum 80 Kilogramm. 

Die Füllmaſſe hatte durchſchnittlich 86,5 Proz. Zuckergehalt und lieferte 
im Durchſchnitt von 8 Schleudern 55,5 Proz. vom Gewicht der verarbeiteten 


Füllmaſſe trockene Brode. Dabei waren für jede Schleuder 6 Kilogramm 
Deckzucker verbraucht worden. 


Einwurffüllmaſſe 


Mürfelzuckerfabrikation. 215 


Dieſer Deckzucker wird in der Praxis zweckmäßigerweiſe von dem 
Schnittabfall, der bei dem Würfeln der Brode entſteht, zu entnehmen ſein, 
und würde dadurch 

die Brutto-Ausbeute von 55,5 Proz. Zucker 

um ein Entſprechendes herabgedrückt werden. Nun wird aber von jeder 
Schleuder neben dem grünen Sirup noch ein gewiſſes Quantum Sirup b 
gewonnen, der den gleichen Quotienten hat, wie die verarbeitete geſchmolzene 
Füllmaſſe, und deßhalb — wie Won oben angeführt — bei fortlaufender 
Arbeit als Theil der verarbeiteten Füllmaſſe auftritt, weil er fort- 
laufend bei den folgenden Schmelzen verbraucht wird. Dieſer Sirup b 
muß deßhalb — nach ſeinem Zuckergehalt auf Füllmaſſe umgerechnet — 
von dem Quantum der in die Zentrifuge geladenen Füllmaſſe in Abzug 
gebracht werden, und die Differenz beider ergiebt das Nettoquantum ver- 
arbeiteter Füllmaſſe, ebenſo wie die Bruttoausbeute an Zucker abzüglich 
des verbrauchten Deckzuckers, als Differenz beider das Nettoquantum des 
gewonnenen Zuckers ergiebt. 

Das Verhältniß zwiſchen dieſem Nettoquantum Füllmaſſe und 
Nettoquantum Zucker drückt in Prozenten der Füllmaſſe die wirkliche 
Zuckerausbeute oder die Nettoausbeute an Zucker aus. 

Der Verfaſſer berichtet dann eingehend über die Reſultate ſeiner in dieſer 
Richtung ausgeführten Arbeit, wie man dies in der Originalabhandlung 
näher nachleſen wolle. 

Demnach wurden gewonnen: 

58,58 Prozent vom chemiſch reinen Zucker der Füllmaſſe, 
50,44 „ Nettoausbeute aus der Füllmaſſe, 
53,9 „ Bruttoaqusbeute aus der Füllmaſſe. 


Der Vergleich der letzteren Prozentziffer 53,29 mit der Bruttoausbeute 
von 55,54 Proz. als Durchſchnitt von 8 Schleudern ergiebt eine Differenz 
von 2,25 Proz. und nimmt der Verf. daher an, daß die vorſtehend be⸗ 
rechneten Prozentziffern der Nettoausbeute und Ausbeute an chemiſch reinem 
Zucker der Füllmaſſe ſich analog auch um etwa 2,25 ſteigern würden. 


Ebenſo gut wie zur Darſtellung von Melisbroden eignet ſich nun die 
Meliszentrifuge auch zur Darſtellung von Preßzucker, weil ſie durch ihre 
eigenthümliche Deckvorrichtung den Zucker in großer Reinheit und von 
ſcharfem Korn liefert, weil ferner die Vorrichtung zur Abſonderung des 
ſchädlichen Kondenſationswaſſers aus der Dampfdecke hierbei den gleichen 
Vortheil bietet, wie bei der Schleuderung von Melisbroden, und weil bei 
der Preßzuckerſchleuderung ganz ebenfo wie bei jener ein Sirup b gewonnen 
wird, der ſich mit Vortheil bei dem Schmelzen der Füllmaſſe verwenden läßt. 


j 
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Der Umſtand, daß es bei der Preßzuckerſchleuderung naturgemäß nicht 
darauf ankommt, dem Zucker in der Zentrifuge Schluß zu geben, erleichtert 
fogar die Arbeit, ermöglicht etwa 5 Minuten Erſparniß an der Schleuder⸗ 
zeit und hat im Durchſchnitt etwa 2 Proz. höhere Ausbeute als bei der 
Melisſchleuderung ergeben. Die quantitative Leiſtung der Zentrifuge erhöht 
ſich bei der Preßzuckerſchleuderung ſowohl durch die Erſparniß an der 
Schleuderzeit, wie auch noch dadurch, daß ſie in einer Füllung 90 Kilogr. 
Füllmaſſe aufnimmt gegenüber der Maximalladung von 80 Kilogramm 
bei der Melisſchleuderung. 

Im Durchſchnitl von 5 Schleudern lieferte die Arbeit auf Preßzucker 
57,89 Proz. Bruttoausbeute an trockenem Zucker aus der Füllmaſſe, das 
ſind 2,33 Proz. mehr als bei der Melisſchleuderung. 


Sebor's Verfahren der Zuckergewinnung aus Melaſſe wurde 
von A. v. Waſilowski beſchrieben ). Das Verfahren beruht auf dem 
Prinzipe der Fällung des in der Melaſſe enthaltenen Zuckers durch Kalk als 
dreibaſiſcher Zuckerkalk, und Verwendung des ſo erhaltenen, vorher gereinigten 
Produktes zur Scheidung an Stelle des Scheidekalkes. Bei der Saturation 
wird der an Kalk gebundene Zucker frei, geht in Löſung und wird zuſammen 
mit dem ſchon vorhandenen urſprünglichen Material aufgearbeitet. 

Bei der Ausführung verfährt man auf folgende Art: 

Etwa 4 Zentner Melaſſe werden mit 30 Proz. des Gewichtes an Kalk 
in Form von Kalkmilch und Waſſer gemiſcht. Es geſchieht diefe Manipu— 
lation in Behältern von 5½ Fuß Höhe und 3½ Fuß Durchmeſſer (wo es 
die Verhältniſſe geftatten in engeren aber höheren), in welchen die Miſchung 
bis auf 6 Zoll unter dem Rande mit Waſſer aufgefüllt wird. 

Nach einiger Zeit ſetzt ſich der Zuckerkalk zu Boden, während eine klare 
Waſchflüſſigkeit darüberſteht. Dieſe letztere wird durch Dekantiren entfernt 
und behufs weiterer Ausſcheidung von Zuckerkalk durch direkte Dampfaus⸗ 
ſtrömung erwärmt. 

Der ſo erhaltene Zuckerkalk wird über Schlammfilter filtrirt, um ihn 
von den anhaftenden Verunreinigungen zu befreien. Da aber auf dieſe 
Art die Reinigung nicht ſehr vollkommen bezweckt wurde, ſo hat Sebor 
eigene „Filterreſerven“ konſtruirt, welche den Zuckerkalk in feſter, nicht wie 


1) Oeſtrreich. Zeitſchr. 3, 189. Zeitſchr. 24, S. 440. Man ſehe über daſſelbe 
Jahresbericht 12, 286, 287, 13, 218. Unſere an dieſen Stellen ausgeſprochenen An⸗ 
ſichten erleiden durch die nunmehr erfolgte Keuntniß der Einzelnheiten des Ber: 
fahrens keine Abänderung, namentlich erſcheint uns die Gewinnung von Zuckerkalk 
aus dem Ablaufwaſſer als ein deutlicher Beweis für den geringen Erfolg der 
Kalkfällung in Hinſicht auf Trennung von Zucker und Nichtzucker! 
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früher in breiiger Form, darſtellen. Mit dieſen „Filterreſerven“ wurde auch 
bereits in der heurigen Kampagne in Swojſchitz gearbeitet, und das Reſultat 
hat „allgemein befriedigt“. Der abgepreßte feſte Zuckerkalk wird noch gedämpft, 
um von ihm den letzten Reſt Verunreinigungen wegzuſchaffen. Die reſul— 
tirende gereinigte Maſſe wird, wie bekannt, zur Scheidung benützt, oder 
auch direkt auf Rohzucker verarbeitet; das Letztere ift aber weniger rath- 
ſam, da es bedeutend koſtſpieliger iſt, als wenn der Zuckerkalk während 
der Kampagne verbraucht und aufgearbeitet wird. Die Scheidung geht 
ohne Schwierigkeiten vor ſich, und wird ſogar mit Zuckerkalk noch beſſer 
vollzogen als mit reinem Aetzkalk. 

Das nochmals, behufs Zuckerkalkausſcheidung erwärmte Ablaufwaſſer 
wird nach dem zweiten Ablaſſen verſchiedenfach verwendet. 

Man benützt es zur Düngung, wobei man den in der Flüſſigkeit noch 
enthaltenen Zucker verloren giebt, weßhalb dieſe Art der Benützung als 
weniger rationell zu betrachten iſt, da das Ablaufwaſſer ſeines Zuckergehaltes 
wegen einen höheren Werth beſitzt, als der Düngerwerth deſſelben iſt. 

Man kann daſſelbe aber auch auf 25 bis 300 B. eindampfen, nochmals 
mit Kalkmilch behandeln und dreibaſiſchen Zuckerkalk ausſcheiden, nur muß 
man dabei im Auge behalten, ob die erhaltene Mehrausbeute die Regie⸗ 
koſten deckt. 

Zum Abdampfen des Ablaufwaſſers behufs weiterer Zuckerkalkausſchei⸗ 
dung (f. unſere Anmerk.!) benutzt Sebor die abziehenden Schornſteingaſe, 
indem er dieſelben mittelſt eines Exhauſtors durch die Flüſſigkeit ſaugt (2). 

Der Verf. theilt ferner Berichte über die Arbeit mit dem Sebor'ſchen 
Verfahren in verſchiedenen Fabriken mit und erwähnt dann die Reſultate 
von Unterſuchungen verſchiedenartiger Proben, namentlich: zwei Füllmaſſen, 
Diffuſionswaſſer und Zuckerkalk des Sebor'ſchen Verfahrens, welche im 
Vereinslaboratorium analyſirt wurden. 

Bei den Füllmaſſen beſtand der Einwurf aus Nachprodukten 2., 3. 
und 4. Produkts, wie ſolche täglich in Swojſchitz geſchleudert wurden. Der 
Einwurf betrug etwa 6 Proz. des verarbeiteten Rübenquantums. Der 
Zuckerkalk wurde mittelſt des neuen Sebor'ſchen Filterapparates gewonnen 
und ausgedämpft. 

Leider fehlt auch bei dieſen Produkten noch immer Füllmaſſe aus Me— 
laſſe allein, deren Unterſuchung die einzig wirklich maßgebende ſein 
würde. 

Die Zuſammenſetzung der Füllmaſſe war folgende: 
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Füllmaſſe L 
(Gekocht am 8. Februar 1874 mit 10 Ztr. Melaſſe auf 72 Btr. Füllmaſſe.) 


nen eee e 
LEE E 
tege Der 


Org. fremde Subſtanz. 4,60 „ 

100,00 Proz. 
Halt ö 
Schwefelſaurer Kalk. 0,139 „ 


Füllmaſſe II. 
(Gekocht am 13. Februar 1874 mit 10 Ztr. Melaſſe auf 72 Ztr. Füllmaſſe.) 


Zucker ee 850 Proz 
Waſſe Te 11788 a 
Ace . 2,80 „ 


Org. fremde Subſtanz. 3,84 „ 

100,00 Proz. 
E ee 
Schwefelſaurer Kalk. 0,17 „ 


Es ift hieraus erſichtlich, daß diefe Füllmaſſen keinen anormalen Kalk⸗ 
oder Gipsgehalt aufweiſen, und wie der Verf. meint, von guter Beſchaffen⸗ 
heit ſind. 

Die Zuſammenſetzung des Diffuſionswaſſers und des Zuckerkalkes war 
folgende: 
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Diffuſionswaſſer | Zuckerkalk 
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Saccharometriſche Zuſammenſetzung 
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Wirkliche Zuſammenſetzung 


ockenſübſtan zz 7,797 28,138 

ie: . 92,203 71,862 
Die WE AAR, 4,404 9,910 
Org. fremde Subſtanzen 2,174 1,022 
Mineralſtoffe (tohlenfäurefrei) . . . . 1,219 17,216 
100,000 100/000 

e 0,388 0,382 

nnr oa a 0,109 0,051 

ee E e y 0,589 15,244 

„ Eiſenoxid u. Thonerde 0,048 0,501 

„ Wee e Spur Spur 

M e ` E Spur Spur 

„ Schwefelsäure 0,081 ü 0,900 

„ Sand p N; 0,04 0,126 


Dieſe Zuſammenſetzung kann man jedoch erſt dann richtig beurtheilen, 
wenn man, was der Verfaſſer nicht gethan, die Reinheit der beiden 
Produkte berechnet. 

Bringt man hierbei den Kalkgehalt in Abrechnung, ſo findet man die 
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wirkliche Reinheit des „Diffuſionswaſſers“ zu 61,1, die des „Zuckerkalkes“ 
zu 76,9. 

In Ermangelung der Unterſuchung reiner, nur aus Melaſſenkalk era 
haltener Füllmaſſe ſprechen diefe Zahlen fo deutlich, daß fie unſeres Er- 
achtens keines Kommentars bedürfen, ſondern vollkommen zur Kennzeichnung 
des Verfahrens genügen. 


VI. 


Lite rariſche s. 


Ein Beitrag zur Kenntniß der Rohzuckerarbeit; von Eduard 
Mategczek. 

Die vorliegende Arbeit macht durch ihren Umfang Anſpruch darauf, 
unter der Abtheilung für Literatur beſprochen zu werden. 

Techniſch angeſtellte Verſuche zur Löſung theoretiſcher Fragen in der 
Zuckerinduſtrie kommen ſo ſelten zur allgemeinen Kenntniß, daß wir ſchon 
aus dieſem Grunde jeder ſolchen Veröffentlichung Intereſſe entgegen 
bringen. 

Darum haben wir uns auch gern die Mühe genommen, die genannte 
Arbeit, welche durch die Zeitſchr. d. Verf. f. d. Rübenzuckerinduſtrie d. Deutſch. 
Reichs mitgetheilt wurde, einem eingehenden Studium zu unterziehen. 

Wir bedauern ſagen zu müſſen, daß die Art und Weiſe der Beant⸗ 
wortung zu der Wichtigkeit der aufgeſtellten Fragen in keinem annehmbaren 
Verhältniſſe ſteht. 

Eine der wichtigſten Fragen der Zuckerinduſtrie iſt die über den Ein⸗ 
fluß der Kochmethoden auf die Zuckerausbeute. 

Der Herr Verfaſſer tritt hier der verbreiteten Meinung entgegen, daß 
beim Kornkochen eine größere Ausbeute reſultirt und erklärt, daß der Vor⸗ 
theil dieſer Kochmethode darin zu ſuchen ſei, daß ſie die Möglichkeit biete, 
große Kriſtalle zu bilden, mithin die Oberfläche eines gleich großen Zucker⸗ 
quantums zu verringern. 

Daraus folgt, daß weniger Melaſſe anhaften und der erhaltene Zucker 
reiner ſein wird. Nun folgt eine Tabelle (IV.), welche den Einfluß der 


222 VI. Literariſches. 


beiden Methoden illuſtriren ſoll. Dieſe Tabelle ſcheint mir gerade das Ge— 
gentheil von dem im Texte Geſagten zu beweiſen, denn die Analyſe des 
auf Korn gekochten Zuckers zeigt 92,245 Proz, des auf Faden gekochten 
94,480 Proz. Pol. Auf 100 Trockenſubſtanz bezogen 96,33 gegen 97,18; 
alſo die Qualität des auf Faden gekochten iſt die beſſere. Der Quantität 
nach bei derſelben Probe 65,46 gegen 64,37, was der verbreiteten Meinung 
der Mehrausbeute beim Kornkochen entſpräche. 

Es iſt aber eine bekannte Thatſache, daß man aus dem Inhalt einer 
einzelnen Form, nicht auf die Geſammtfüllmaſſe weder in Bezug auf Quan- 
tität noch auf Qualität der Ausbeute einen Schluß zu ziehen berechtigt ift. 
Für Denjenigen aber, der nicht genug Fachmann wäre, dies zu wiſſen, lie⸗ 
fert der Herr Verfaſſer ſelbſt den Beweis in der nächſt folgenden Tabelle ( Wat 
Dieſe bezieht fih auf die Frage des Einfluſſes der Konzentration einer Füll- 
maſſe auf deren Ausbeute. 

Zu dieſem Verſuche wurden viererlei Füllmaſſen von verſchiedener 
Konzentration erzeugt und von jeder zwei Formen (die in der Tabelle mit 
a und b bezeichnet find) ausgefüllt. 

Dieſe Proben a und d einer jeden Nummer entſprechen alfo derſelben 
Füllmaſſe und genau den gleichen Bedingungen in Bezug auf Temperatur 
des Füllraums u. ſ. w., und doch finden wir z. B. bei Nr. I zwiſchen a 
und b eine Differenz von 3,33 Proz. (86,51 bis 83,18) an Zuckerausbeute. 

Dieſe Differenz muß, da die abſichtlichen Verhältniſſe genau die glei- 
chen ſind, gewiſſermaßen nur als Fehlergrenze bezeichnet werden. 

Die Differenz in der Tabelle (IV), (65,46 bis 64,37) 1,09 Proz. und 
dieje 1,09 Proz. follen Ueberzeugungswerth haben, während 3,33 Diffe— 
renz nur zufälligen Einflüſſen zugeſchrieben werden muß. 

Der Herr Verfaſſer kann uns wohl erwidern, daß er zur Beantwor— 
tung der Fragen über den Einfluß der Kochmethoden auch noch zwei andere 
(Melis) Formen mit den entſprechenden Füllmaſſen ausgefüllt habe, die 
aber durch Verſehen der Analyſe entzogen wurden. 

Wir ſehen nun nicht ein, warum Herr Mategcezek die Veröffentlichung 
ſeiner Arbeit nicht verſchoben hat, bis er Zeit und Gelegenheit gefunden, 
den vereitelten Verſuch wieder aufzunehmen; keinesfalls aber durfte er die 
Tabelle IV in ihrer jetzigen Form zum Belege der von ihm entwickelten 
Anſicht bringen. 

Sehr überflüſſig finden wir die immer wiederkehrende Zuziehung des 
Rendementkoeffizienten 5 in allen Tabellen, wo doch vom Handelswerth 
nicht die Rede iſt. 

Abgeſehen davon, daß ein unerklärlicher Widerſpruch darin liegt, jenen 
Koeffizienten immer wieder in Anwendung zu bringen, von dem der Herr 
Verfaſſer in der Einleitung ſelbſt ſagt, daß er „mehr der Vergangenheit 
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angehört“; abgeſehen davon, fallt es ja ſelbſt keinem franzöſiſchen Chemiker 
ein, den Koeffizienten zur Beurtheilung der Ausbeute und der Arbeit in 
Anwendung zu bringen. 

Dieſer Koeffizient wird eben nur für die Werthbeſtimmung im Handel 
feſtgehalten. 

Dubrunfaut ſtellte im Jahre 1854 mit Zugrundelegung der Zuſam⸗ 
menſetzung von Raffineriemelaſſen jener Zeit den Koeffizienten D auf, aber 
ſchon 1866 wendet er ſelbſt bei Beurtheilung der Wirkung der Os⸗ 
moſe immer nur den melaſſimetriſchen Koeffizienten 3,73 an. 

Der Herr Verfaſſer hätte alſo entweder auch den letzteren Koeffizienten 
benutzen, oder einen anderen beſſeren in Vorſchlag bringen, oder aber end- 
lich die Rendementberechnung ganz weglaſſen müſſen. In den meiſten Fal⸗ 
len hätte eine Berechnung auf 100 Thle. Trockenſubſtanz viel mehr Einſicht 
und Ueberblick gewährt. 

Leo Tauſſig (Oeſterr. Zeitſchrift). 


Das Saftgewinnungsverfahren der Diffuſion. Chemiſch und 
techniſch bearbeitet von Ferdinand Jikinsky. Mit zahlreichen Holzſchnit⸗ 
ten, Tabellen und einem Atlas von 14 Tafeln, 12 Bogen 8° Preis mit 
Atlas 4 Thlr. 

Wir find wirklich in Verlegenheit, wie wir eine Kritik dieſer neuen Cr- 
ſcheinung auf dem Büchermarkt verfaſſen folen, und entſchließen uns zu 
einer etwas außergewöhnlichen Art und Weiſe, in der Hoffnung, daß uns 
dieſelbe der ebenſo außergewöhnlichen Erſcheinung gegenüber, um welche es 
ſich handelt, verziehen werden wird. Wir wenden uns nämlich zuerſt, und 
abweichend von dem ſonſtigen Gebrauche bei Werken der Wiſſenſchaft und 
der Induſtrie, an die Form, in der uns dieſes Buch entgegentritt, da wir 
uns von dem Stile, in welchem es abgefaßt, ſo gefeſſelt fühlen, daß wir 
darüber vorerſt dem Inhalte noch nicht naher zu treten vermögen. 

Man betrachtet wohl ſonſt, ohne daß dies aber zu loben wäre, Stil 
und Ausdruckweiſe für die in einem techniſchen Werke dargelegten Gedanken 
als Nebenſache; die Verfaſſer haben in den letzten Jahren Hierin viel gefehlt 
und nachgerade eine Duldung in Folge der Angewöhnung erzwungen, die 
endlich zu einem wirklichen Verfalle der Schriftſprache führen muß. Abge- 
ſehen von jedem idealeren Standpunkte muß aber die Kritik ſchon deßhalb 
dieſer mehr und mehr um ſich greifenden Verwilderung entgegentreten, 
weil mit dem Verfalle der Form auch die Abnahme logiſchen Denkens und 
klarer folgerichtiger Gedankendarlegung unvermeidlich verbunden iſt. Das 
aber kann von Jedem verlangt werden, der als techniſcher Schriftſteller auf⸗ 
tritt, daß er, ſelbſt von einer ſchönen Form ganz abgeſehen, ſich in ſeiner 
Ausdrucksweiſe der ſprachlichen Reinheit, der Klarheit und Logik befleißige, 
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und es ſoll auch das ſprachlich weniger anſpruchsvolle Fachpublikum ſich 
ſelbſt ſoweit achten, daß es ſich gegen alle anders gearteten Erzeugniſſe voll⸗ 
kommen ablehnend verhalte. 

Um zu zeigen, wie der Verfaſſer des vorgenannten Buches ſich dieſen 
natürlichen Anforderungen gegenüber verhält, laſſen wir hier zunächſt einige, 
aus den verſchiedenen Kapiteln herausgegriffene Stellen wörtlich und ohne 
jede Gegenbemerkung folgen. 

Aus dem Vorwort. Nach dem jetzigen Stande des Diffuſions⸗ 
verfahrens ſind übrigens die nachtheiligen Erfahrungen über daſſelbe ganz 
aufgeklärt, und eine Mißgunſt gegen das Verfahren ift ebenſo unbegründet 
als die maßloſe Uebertreibung der Schmeicheleien überflüſſig ift. 

ZE fo habe ich beabſichtigt, jedem Speziellen Intereſſe denjenigen 
Abſchnitt nahe zu legen, welcher zunächſt verlangt wird. 

Da die Diffufion bis jetzt und hinſichtlich ihrer Verbreitung ihren 
Schwerpunkt nach den öſterreichiſchen Provinzen verlegt, erſcheinen alle Be- 
rechnungen in öſterreichiſchem Maß und Gewicht. 

Aus I. Die Diffuſion als der Faktor eines wichtigen Induſtriezwei⸗ 
ges greift hinſichtlich ihres Entwickelungsganges in jene Kategorie von Gr- 
findungen, deren Prinzipien ſchon in früheren Zeiten bekannt, erſt ſpater 
einer praktiſchen Bedeutung einverleibt worden ſind, wenn auch andererſeits 
nicht zu verkennen iſt, daß die ſpezielle Geſtaltung der Diffufion im großen 
Betrieb und mit Bezug auf die Rübenzellen die wiſſenſchaftlichen Begriffe 
theilweiſe modifizirte, theilweiſe vervollſtändigte. 


Tour E gleichgültig, ob nun die damaligen Erfinder es zu einer kou— 
lanten Form ihres Verfahrens nicht bringen konnten . . . . .. 
LI. trage Der erſte Schüler der Rübenzuckerfabrikation, nämlich Marg⸗ 


Die ſchleimige, gummiartige Beſchaffenheit der Säfte mußte nicht nur 
die ganze Diffuſionsbatterie gefährden, ſondern auch die Scheidung 
und ſpäter die Kriſtalliſation nebſt Verkochung verzögern, und ſchließlich war 
die Betriebsfolge nicht derart geſtaltet, um die richtige Temperatur jedes 
Gefäßes und der ganzen Batterie zu reguliren. 

Auch Dubrunfaut hielt an der Anſicht feſt, es ſei das einzige Hin- 
derniß der Mazeration die Interzellularſubſtanz, aus welcher die Zelle zunächſt 
bloßgelegt werden müßte. 

III. Das Zentrifugenverfahren ift ſomit eine Kombination der medha- 
niſchen Leiſtung mit Mazeration und im geringen Grade auch mit der Dif- 
fuſion (bei den Reiben). 

Aus dem chemiſchen Theil J. Da ſelbſt die kolloidalen Suftbe- 
ſtandtheile immer noch einen kleinen Koeffizienten bewahren ſo ... 
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II. Die Durchſchnittsunterſuchung wählt ſich am Schluſſe jeder Schichte 
eine Partie der aufgeſammelten Rüben. — 

Es liegt klar am Tage, daß ein Saftgehalt von 99 Proz. ohne gleich⸗ 
zeitigem Zuckergehalt in der Zuckerfabrikation ebenſoviel iſt als Null und 
daß ein Saftgehalt erſt mit dem Zuckergehalt beginnt. — 

III. Bereits im Eingange des chemiſchen Theiles iſt die Reinheit der 
Dünnſäfte ſowie der Umſtand erwähnt worden, daß eben die Qualität mit 
der Geltendwerdung der endosmotiſchen Aequivalente in enger Beziehung 
ſteht. Es iſt die Aufgabe der Diffuſion, das endosmotiſche Aequivalent des 
Zuckers ſich ganz vollziehen zu laffen, hingegen jenes für Nichtzuckerſubſtan⸗ 
zen durch eine beſchleunigte Diffuſion zu unterbrechen. — 

V. (Die Chemie der Diffuſion.) Von den chemiſchen Vorgängen in 
Diffuſionsſäften wird uns Manches noch lange verborgen bleiben, ſo daß 
wir proviſoriſch allerdings gezwungen ſind, uns zumeiſt mit Konjektural⸗ 
chemie zu behelfen. Selbſt die exakten Arbeiten werden in ihren Folgerun⸗ 
gen ſich ebenfalls mit dieſem Nothmittel begnügen müſſen. Für die Dif⸗ 
fuſionsſäfte ſelbſt hat die Chemie in deren qualitativer Analyſe hin Alles 
gelöſt ... 

Aus dem techniſchen Theil II. Hängt die Saturation vom Pfan— 
nendruck ab, ſo iſt die Füllung der Pfanne, dem Kubikinhalte nach, gleich 
dem Abzug zur Saturation. 

III. (Betrieb der Diffufion.) Eine vollſtändige Kenntniß des Diffu⸗ 
ſionsverfahrens kann nur die praktiſche Uebung mit fih bringen. Beſchrei- 
bungen der Manipulationsfolge, wie man ſie bis heute zu geben bemüht 
war, geſtalten fich jo ſchleppend und unverſtändlich, daß der Lefer eher ver⸗ 
wirrt und ermüdet, als befriedigt und aufgeklärt das Kapitel der Diffuſion 
mit Recht ganz übergeht. Man hat nämlich gleichzeitig mit der allgemeinen 
Manipulation auch die Ventilſtellung und alle Detailarbeiten erklären wol- 
len. Dies ift eben, meiner Anſicht nach, die Urſache der Komplikation und 
Unklarheit. Ich werde deßhalb nur das Syſtem der Manipulation 
ſtizziren, wenn auch mit dieſer Beſchränkung noch nicht die gewwünjchte be⸗ 
queme Auffaſſung ſich erwarten läßt. Dabei muß ich vorausſetzen, daß der 
Saftgang nach den drei Stationen, Diffufion, Pfannen und Saturation, 
jowie einige abgekürzte Fachausdrücke und endlich die Ventilmanipulation 
jedes Saftlaufes geläufig find. 

— Die Pfanne muß alſo durch den eigenen hydroſtatiſchen Druck auf 
den drittvorjüngſten Diffuſeur den Saft bis zum neueſten Gefäß, von unten 
nach oben, überdrücken, wobei die zwei jüngſten ſich bis auf das neue Glied 
vorſchieben. Die Diffuſionstemperatur bezieht ſich alſo nur auf das Glied 
3 (vom jüngſten zurück gerechnet), während in 2 und 1 die Temperatur 
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abermals abnimmt, um ſich wieder bis zur Diffuſionstemperatur zu erheben, 
ſobald die Pfanne über dieſe Glieder gekommen iſt. 

Das viervorjüngſte Gefäß geht gleichzeitig zur Pfanne. 

Als man ſich an eine Saftfüllung der Diffuſeure durch das Ueberſteig— 
rohr, von unten hinauf, gewöhnt hatte, entfiel die Mühe eines periodiſch⸗ 
regelmäßigen Einmaiſchens. Seither exiſtiren auch keine Schwimmer. Der 
Arbeiter muß die Pfannenfüllung nach dem Augenmaße reguliren. Die 
Behandlung der Ventile kann ganz unabhängig von der Diffuſion ausge⸗ 
führt werden, und es iſt keine Korreſpondenz zwiſchen den Diffundanten 
und dem Arbeiter der Pfannen erforderlich. Man braucht nur das Ablaß⸗ 
ventil der gefüllten und aufgewärmten, und das Treibventil der leeren Pfan⸗ 
nen abwechſelnd offen zu halten. Die Diffuſion hebt dieſelben auf oder 
ab, wenn ſie es gerade braucht, nur müſſen die Wege dazu offen ſein. 

Der Saftſchaum wird allgemein als Gährungserreger gefürchtet und 
man kann das Eintragen deſſelben auf friſche Schnittlinge oder deſſen Ste⸗ 
henlaſſen auf den Dünnſäften nicht empfehlen. Beſſer ift es, ihn zu bez 
ſeitigen, und auch jede leere Pfanne zu reinigen ... 

Die oberen Siebe und Mannlöcher hingegen reinigt der Diffundant. 
Man rechnet zur Reinigung der Batterie und des Diffuſionslokales 15 Proz. 
Waſſer, wovon wenigſtens ¼ die Diffuſion ſelbſt konſumirt. 

Nach dieſen Beweiſen dürfte der Zweifel hinreichend klar werden, ob 
die Preſſen oder die Diffufion als die Waſſerkonſumenten zu bezeichnen ſind. 

Die komprimixte Kohlenſäure der Filtration z. B. ſoll den Vorlauf 
umgehen und das Ueberdruckwaſſer ſparen u. EAR 

Bei dieſer Gelegenheit kann man ſich der Rüge nicht enthalten, daß die 
Montur an Diffuſionsbatterien dem techniſchen Bedürfniß und dem Be- 
dürfniß des Laboratoriums bisher eine richtige Probenahme der Säfte ver⸗ 
ſagt hat. Nicht einmal an dem Ueberſteigrohre finden fih Probehähne. 

Eine Waſſerpfanne läßt ſich von der Diffuſion aufdrücken binnen 3 
bis 4 Minuten. 

IV. Weder die Quantitäten des Stoffes noch die Kraft, ſondern nur 
die Art und Dauer ihrer Wirkungsweiſe liegen in unſerer Gewalt. Alles 
bewegt ſich um das weltbedeutende Wort: „Zeit iſt Geld“ und jeder Fort— 
ſchritt unſerer Induſtrie liegt nur darin, binnen welcher Zeit wir eine 
Leiſtung zu Stande bringen. 

Während die Preß- und Zentrifugenmanipulation mit einem Rüben⸗ 
rückſtand von 14 oder 20 Proz. den Fabriksräumen wenig Umſtände be⸗ 
Vite und E 

V. Das Verfahren, um die Schnitte zur menſchlichen Nahrung taug⸗ 
lich und ſchmackhaft genug zu machen, gehört mehr in das Gebiet einer 
Küchenrezeptologie. 
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VI. Ebenſo geſchieht die Entleerungsmanipulation unter ausſchließ⸗ 
licher Einflußnahme des freien Falles in den Waggon... 

Wenn wir uns dagegen der Fallbewegung für Schnittlinge und Ab— 
fälle entſchlagen und die erſtere .. . . .. — — 

Nach dieſen Beiſpielen von der Ausdruckweiſe des Verfaſſers und der 
Klarheit ſeiner Darſtellung können wir nicht anders, als erklären, daß wir 
außer Stande ſind, dem Inhalte des Buches näher zu treten, oder gar eine 
Kritik über denſelben im Einzelnen zu ſchreiben, ſelbſt auf die Gefahr hin, 
uns dadurch ein Armuthszeugniß auszuſtellen. 

Wir müſſen vielmehr (und wir hoffen hierin mit dem größeren Theile 
unſerer Leſer einer Meinung zu ſein) den Verfaſſer auffordern, ſein Buch 
nochmals neu zu ſchreiben und den Zuckerfabrikanten in einer logiſch ge- 
ordneten, würdigeren Sprachform und mit klarem Ausdrucke der Gedanken 
vorzulegen. Dann, aber nur dann werden wir im Stande ſein, daſſelbe 
als eine, einer eingehenden Kritik würdige Erſcheinung zu betrachten und 
als ſolche zu behandeln. So lange aber gewagt werden kann, mit ſolchen 
Arbeiten in die Oeffentlichkeit zu treten, wie ſie in den ſtillen Räumen der 
Schule vergeſſen ſein ſollten, ſo lange bleibt nichts denſelben gegenüber zu 
thun, — — als unter Bedauern für den Verleger derartige Bücher nicht 
zu kaufen. 


Lehrbuch der Zuckerfabrikation. Von Dr. K. Stammer. Mit 
zahlreichen in den Tert gedruckten Holzſtichen und lithographirten Tafeln. 
Braunſchweig, Vieweg. 56 Bogen und 14 lithograph. Tafeln. Pr. 27 Mk. 

Man kann wohl ſagen, daß ſeit mehreren Jahren ein gutes Lehrbuch 
der Zuckerfabrikation fehlte. Die vierte Auflage des Walkhoff'ſchen Bu- 
ches konnte in keiner Weiſe befriedigen, da ſie dem heutigen Standpunkte 
der Fabrikation und der Wiſſenſchaft nicht unparteiiſch Rechnung trug, und 
die ſechste Auflage des Otto'ſchen Lehrbuchs der landwirthſchaftlichen Ge- 
werbe, welche bereits 1867 erſchien, iſt ſeit längerer Zeit vergriffen. 

Das Erſcheinen eines vollſtändigen Lehrbuchs wie das vorliegende ent- 
ſpricht alfo einem wirklichen Bedürfniß und wir heißen das Buch aus die⸗ 
ſem Grunde beſonders willkommen. Daß es von dem langjährigen Mit- 
arbeiter an unſerer Zeitſchrift und dem Verfaſſer einer ſtattlichen Reihe von 
Jahresberichten herrührt, giebt uns ſchon von vornherein die Gewähr für 
eine ſach- und zeitgemäße Behandlung des Gegenſtandes. 

In dem Vorworte deutet der Herr Verfaſſer mit wenig Worten an, 
warum er keine Neubearbeitung des Otto'ſchen Buches, ſondern ein ſelbſt— 
ſtändiges Werk verfaßt hat, wobei aber die Vorzüge des genannten Buches 
beibehalten wurden. Wenn man erwägt, daß der Verfaſſer ſeit vielen Jah⸗ 
ren in der Lage ift, eigene, in mehreren mit einander verbundenen Fabriken 
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geſammelte Erfahrungen benutzen zu können, jo wird man über die Bedeutung 
des hier angedeuteten Unterſchiedes nicht zweifelhaft ſein können und die 
Bezeichnung deſſelben als eines neuen Werkes gerechtfertigt finden. 


Von dem Stammer’ fen Lehrbuche liegen die erſteren kleineren Ab- 
theilungen als erſte Lieferung bereits ſeit einiger Zeit vor und wir würden 
ſchon über dieſelben zu berichten nicht verfehlt haben, wenn nicht die ſichere 
Ausſicht auf die baldige nunmehr erfolgte Vollendung des Ganzen uns ab— 
gehalten hätte, über ein Bruchſtück zu referiren. 

Die Erwartungen, welche jene erſten Abtheilungen für das Ganze he— 
gen ließen, ſehen wir zu unſerer Freude nicht allein erfüllt, ſondern ſogar 
übertroffen, denn obgleich jene erſte Lieferung zwar den höchſt wichtigen und 
intereſſanten Abſchnitt der Saftgewinnung enthält, bieten doch die nun vor- 
liegenden Abſchnitte (Bücher) über Reinigung des Saftes, Kochen, Fa— 
brikprodukte und Pläne von Fabriken einen weitaus reicheren mannigfalti— 
geren Inhalt, bei deren Behandlung ganz beſonders die Vorzüge dieſes 
Lehrbuches vor anderen hervortreten. 

Um in wenig Worten den Eindruck, den das Ganze macht, anzudeuten, 
müſſen wir zunächſt mit Befriedigung der Sprache, Darſtellung und der 
äußeren Form gedenken und beſonders die klare und knappe Ausdrucksweiſe, 
die einfache aber gefällige Sprache lobend hervorheben, deren fih der Ver- 
faſſer unter möglichſter Vermeidung der jetzt leider immer mehr überwuchern— 
den Fremdwörter, befleißigt hat. Gegenüber der vielfach nachläſſigen, die 
Leſer geradezu beleidigenden Redeweiſe mancher neueren Autoren berührt 
dieje Eigenthümlichkeit bei Stammer, die doch von jeglicher Pedanterie 
fern bleibt, ſehr angenehm. Der reiche Inhalt des Werkes it dadurch gleich- 
zeitig auf den möglichſt kleinſten Umfang zuſammengefaßt. Gleichen Schritt 
mit dem Texte halten die Zeichnungen, bei deren Herſtellung man ſowohl 
des Verfaſſers Mühaufwendung, wie die Sorgfältigkeit der Verlagsbuch— 
handlung bewundern darf, welche es möglich machten ſo vortreffliche und 
ſo zahlreiche Darſtellungen zu liefern. Wir finden 366 Zeichnungen, größ— 
tentheils noch unveröffentlicht, die neueſten und bewährteſten Verbeſſerungen 
enthaltend, dann 14 lithographirte Tafeln, Pläne ausgeführter Zuckerfabri⸗ 
ken darſtellend, welche gewiß Vielen willkommen ſind. 

Auf die Behandlung im Einzelnen übergehend, fo ift die ſyſtematiſche 
Eintheilung des Werkes lobend hervorzuheben, welche es möglich macht die 
erſchöpfende Behandlung der einzelnen Theile zu verſtehen und das jedes— 
mal Gewünſchte raſch und leicht aufzufinden, was noch durch ein ou: 
führliches Regiſter erleichtert wird. Wir enthalten uns der Aufzählung der 
Gegenſtände, welche die einzelnen Bücher behandeln; Jeder, der ſich für das 
Buch intereſſirt, wird alsbald erkennen, daß es an Vollſtändigkeit im Ml- 
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gemeinen nur wenig zu wünſchen übrig läßt; nur auf einige bemerkens— 
werthe Punkte ſei hier aufmerkſam gemacht. 

Geſchichte und Statiſtik find angemeſſen berückſichtigt, ebenſo der land⸗ 
wirthſchaftliche Theil; es würde vielleicht ein Fehler geweſen ſein, hierin 
Ausführlicheres geboten zu haben. In Betreff der chemiſchen Kapitel ſind 
die Anweiſungen zu den analytiſch-chemiſchen Arbeiten an den betreffenden 
Stellen mit genügender Ausführlichkeit gegeben und hier hat der Verfaſſer 
fich nicht verleiten laſſen, diefe chemiſchen Kapitel mit derjenigen Breite zu 
behandeln, welche wohl einem Spezialwerke für chemiſche Unterſuchungen, 
nicht aber einem, allgemeineren Anforderungen gerecht zu werdenden Lehr- 
buche geziemen. Dagegen hätten wir wohl im erſten Theile des zweiten 
Buches (die Beſtandtheile der Rübe) eine erſchöpfendere Darlegung unſerer 
heutigen chemiſchen Kenntniſſe auf dieſem Gebiete der Zuckerfabrikation ge- 
wünſcht, welche für ein Lehrbuch von der Ausführlichkeit des vorliegenden 
durchaus angezeigt war. 

Die genaue und eingehende Beſchreibung der chemiſchen Natur der ſo— 
genannten Nichtzuckerſtoffe erſcheint uns heute viel wichtiger als die des 
Zuckers ſelbſt, da diefe Stoffe es find, welche aus den Säften zu entfernen 
ſind und welche durch ihre Gegenwart die mannigfachen Schwierigkeiten bei 
der Verarbeitung der Säfte bedingen. Die chemiſchen Formeln Wieler Stoffe 
find nirgends gegeben, ſowie wir überhaupt in dem Werke nur zwei For⸗ 
meln finden (S. 30), die für Rohrzucker Ciz Han Oi und die für Glukoſe 
und Levuloſe C12 H Oz, welche noch dazu als empirische Formeln nach 
den alten Atomgewichten in keiner Weiſe dem heutigen Standpunkte der 
Chemie entſprechen und in einem im Jahre 1874 erſchienenen Werke nicht 
gefunden werden ſollten. Wir können nur bedauern, daß der Herr Ber- 
after Wielen Theil feines Lehrbuches nicht mit derſelben verſtändnißvollen 
Gründlichkeit bearbeitet hat, die er den übrigen Theilen hat angedeihen laſ— 
ſen; in der That finden wir im Weſentlichen nur hier Einzelnes auszuſetzen. 
So z. B. ift das ſpezifiſche Gewicht des kryſtalliſirten Zuckers (S. 31) un⸗ 
richtig durch die Zahl 1,5578 (Brix) angegeben, denn dieſer Werth hat 
keine Gültigkeit für den kriſtalliſirten Zucker, ſondern er bezieht fih ledig- 
lich nur auf die theoretiſche Dichte des in den Zuckerlöſungen flüſſig ge— 
dachten Zuckers. 

Das optiſche Verhalten des Invertzuckers und ſeiner Beſtandtheile iſt 
(S. 68) ſehr unklar dargeſtellt und die Fähigkeit der Levuloſe mit Kalk 
eine kriſtalliſirende Verbindung einzugehen auf S. 67 und 68 an vier ver— 
schiedenen Stellen erwähnt. Die Angabe (S. 105), daß der veränderte 
Zucker nur ſelten in quantitativ beſtimmbarer Menge in den Rüben vor⸗ 
komme und dann nicht in dem mit Blei geklärten Safte, ſondern erſt in 
dem mit Kalk geſchiedenen und filtrirten Safte beſtimmt werden dürfe, iſt 


230 VI. Literariſches. 


entſchieden unrichtig; ebenſo iſt die Behauptung S. 108 ſehr gewagt und 
unerwieſen, daß der Einfluß der drehenden Nichtzuckerbeſtandtheile im Rü- 
benſafte kaum bemerkbar ſein ſoll. Auch in Betreff der Korrektheit der 
chemiſchen Sprache finden wir Einzelnes zu bemängeln, was wohl nur 
durch flüchtiges Niederſchreiben entſtanden iſt; ſo S. 68, wo geſagt iſt: der 
Invertzucker enthält ein Aequivalent (ſtatt Molekül) Waſſer mehr als 
der Rohrzucker. 

Die verſchiedenen Arten der Saftgewinnung finden wir gleichmäßig 
und der Erfahrung gemäß beſchrieben; man erkennt, daß der Verfaſſer mit 
allen ſelbſt gearbeitet hat, daher ſeine Urtheile und ſeine Vergleichsbeſpre— 
chungen ein ganz beſonderes Intereſſe beanſpruchen dürfen. Beſonders her— 
vorzuheben iſt die Beſprechung der Diffuſion, die ebenſo wie einige andere 
Arbeitsweiſen (Mazeration, Filtration) durch eigenthümliche ſchematiſche 
Darſtellungen erläutert wird; zum erſten Male iſt dieſe Saftgewinnungsart 
in einem abgerundeten Ganzen dargeſtellt und nach allen für die Praxis 
wichtigen Seiten beleuchtet. Dabei, wie überhaupt bei faſt allen Vergleichen 
und wo das perſönliche Urtheil des Verfaſſers in den Vordergrund treten 
mußte, befleißigt er ſich einer Objektivität und Parteiloſigkeit, der man die 
Anerkennung nicht verſagen kann. 

Die folgenden Abſchnitte des vierten Buches: Die Verſchiedenheiten, 
Eigenthümlichkeiten, Vor- und Nachtheile der einzelnen Scheidungs- und 
Saturationsarbeiten jind in überſichtlicher und klarer Beſprechung gekenn⸗ 
zeichnet, was jetzt, wo ſich dieſe Merkmale mehr und mehr zu verwiſchen 
drohen und man ſogar zuweilen in Abhandlungen Scheidung und Satura— 
tion als gleichbedeutend gebraucht, von Wichtigkeit erſcheint. Dieſe Theile 
des Buches und die folgenden, die Filtration betreffenden, betrachten wir 
als beſonders gelungen. 

Rohzuckerarbeit, Raffinerie und Melisarbeit greifen bekanntlich darartig 
in einander, daß eine klare Darlegung dieſer Operation beſondere Schwie— 
rigkeiten bietet. Man kann darüber verſchiedener Meinung ſein, welches die 
befte Art der Beſprechung derſelben für ein Lehrbuch ift; jedenfalls aber iſt 
die vom Verfaſſer gewählte eine ſolche, welche mancherlei Vorzüge beſitzt. 
In Betreff des Kochens der verſchiedenen Produkte fühlte der Verfaſſer wohl 
eine gewiſſe Unſicherheit, da er ausnahmsweiſe hier wohl nicht aus eigener 
Erfahrung ſprechen konnte. Doch ift dieſer Mangel ausgeglichen durch ge- 
naue der Praxis entnommene Vorſchriften. Intereſſant find die Mitthei— 
lungen aus engliſchen Raffinerien, wie denn überhaupt im ganzen Buche 
auch andere Einrichtungen als gerade die in Dentſchland verbreiteten, gebüh— 
rend berückſichtigt ſind. 

Von den Plänen über ausgeführte Zuckerfabriken haben wir ſchon Ein⸗ 
gangs geſprochen; dieſe bilden eine ſchätzbare Bereicherung des Buches, die 
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zu liefern gewiß viele Schwierigkeiten bereitet hat. Durch die Veröffent⸗ 
lichung ſolcher Plane iſt ſicherlich Vielen ein großer Dienſt geleiſtet und der 
Verfaſſer, ſowie die Verlagsbuchhandlung werden gewiß weder Mühe noch 
Koſten ſcheuen, kleine Mängel des jetzt Gebotenen in ſpäteren Auflagen zu 
beſeitigen, ſowie in den Plänen eine größere Mannigfaltigkeit zu bieten. 

Zur Beachtung bei ſpäteren Auflagen möchten wir noch auf einen 
Mangel in Betreff der Quellennachweiſe aufmerkſam machen. Wo ſolche 
nothwendig waren, hat der Verfaſſer jetzt faſt ausnahmslos nur den von ihm 
herausgegebenen Jahresbericht zitirt, ſtatt auf die Originalliteratur zu ver- 
weiſen; ein Verfahren, welches mit einer wiſſenſchaftlichen Behandlungsweiſe 
nicht harmonirt und bisher auch bei ahnlichen Werken nicht in Anwendung 
gekommen ſein dürfte. Während wir bei flüchtiger Zählung in dem Werke 
gegen 90 Noten fanden, die auf den Jahresbericht hinweiſen, konnten wir 
nur 11 Stellen finden, wo unſere Vereinszeitſchrift, aus der doch ein gro= 
ßer Theil der Originalabhandlungen entſtammt, zitirt wurde, und dieſe 
11 Stellen beziehen ſich faſt nur auf Arbeiten der jüngſten Zeit, über welche 
ein Jahresbericht noch nicht exiſtirt. Neben dem Stammer'ſchen Werke 
wird ſolchergeſtalt die Benutzung der Vereinszeitſchrift als einer werthvollen 
Hülfsquelle leider ſehr ſchwerfällig und zumal für die Mitglieder unſeres 
Vereines, die oft nur dieſe einzige literariſche Hülfsquelle zur Hand haben, 
geradezu faſt zur Unmöglichkeit. Die Bedeutung der Vereinszeitſchrift für 
unſere Induſtrie, welche der leider verſtorbene Profeſſor Otto noch in der 
letzten Auflage feines Lehrbuchs an verſchiedenen Stellen ausdrücklich her- 
vorhob 1), hat der Herr Verfaſſer leider ignorirt; wir dürfen billigerweiſe 
aber im allgemeinen Intereſſe bei ſpäteren Auflagen erwarten, daß bei Zi— 
taten zuerſt die Originalquellen genannt werden und dann erſt die Hin- 
weiſe auf die Jahresberichte folgen, welche meiſt nur Auszüge der Original- 
abhandlungen enthalten. 

Andere hier und da im Buche zerſtreute Unvollkommenheiten wird der 
Verfaſſer bei ſpäteren Auflagen ebenfalls wohl zu vermeiden wiſſen; fie find, 
mit Ausnahme der bereits erwähnten, nicht derart, daß wir den Eindruck 
unſerer allgemeinen Beſprechung durch Eingehen auf dieſelben abſchwächen 
möchten. Dem Buche wird ſicherlich eine allgemeine Verbreitung und Be— 
nutzung nicht fehlen und die verdiente Anerkennung wird den Verfaſſer ge- 
wiß für die mühevolle Arbeit entſchädigen. 

Dr. C. Scheibler (Zeitſchrift). 


1) So S. 110 des I. Bandes der 6. Aufl., wo derſelbe ſagt: „Frage ich mich, 
was wäre die deutſche Rübenzuckerinduſtrie ohne den Verein, ohne die gelben Hefte, 
ſo muß ich mir antworten, ein zerriſſenes, zerfahrenes Ding.“ 
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186. 
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94. 

Schwefligſaurer Kalk 196. 
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86. 

Sirup, Einmaiſchen mit Rohzucker 209. 

— Osmoſe 204. 

Speiſewaſſer, fetthaltiges 50. 
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88. 90. 

— — Vergleich mit verſchiedenen Aräo⸗ 
meterſkalen 117. 

— — Zilinder für 162. 

Stärke lösliche 117. 

Stärkezucker, Fabrikation in Deutſch⸗ 
land 27. 

Steinkohle, Heizkraft der 49. 

— Verminderung der Heizkraft der 
148. 

Strahlapparat 70. 
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Superphosphat, Unterſuchung 31. 


Tranſpiration der Zuderlöfungen 98. 
Trocknen des Dampfes 51. 


Ueberreißen des Dampfes, Verhinde⸗ 
rung deſſelben 84. 

Ueberſteiger 85. 

— Entleeren der 83. 


Vakuum apparat, Abſatz darin 162. 
Vorwärmer, geſchloſſene bei Diffuſion 
65 ff. 


Walzenpreſſen 54. 55. 58. 61. 

— mit Auslaugen der Rückſtände 68. 

— Rückſtände der 147. 

— Verbeſſerungen an 54. 

— Verſuche mit 54 ff. 

Wärmeapparxrate für Diffuſion 65 ff. 

Warmeverluſte bei Dampfmaſchinen 
49. 

Wärmepfanne, Erſatz derſelben bei 
Diffuſion 65 ff. 

Waſſer, Abjorption 
Zucker 94. 

— der Schnitzelpreſſen. Anwendung 185. 

— Desinfektionsmittel für 180. 

— fetthaltiges 49. 

— Reinigungsmittel für 180. 
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Waſſer, Sammelapparatfür kondenſirtes 
86. 

— Verunreinigung durch Abfallſtoffe 179. 

Wafſergehalt, Apparat zur Beſtim⸗ 
mung 162. 

Waſſerſtandsanzeiger 52. 53. 

Werthbeſtimmung des Kolonialzuckers 
145. 

— der Rüben 37. 

— des Rohzuckers 139. 

Würfelzuckerfabrikation 212. 


Zentralfabriken, neue Einrichtungen 
bei 69. 

Zucker, Abſorption von Waſſer durch 94. 

— Apparat zum Auflöſen von 85. 

— Einwirkung des Ammoniaks auf 109. 

— — der Schwefelſäure auf 94. 

— Inverſion deſſelben 110. 116. 

— ſpezifiſches Gewicht deſſelben 88. 90. 
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brauch in 185. 

Zuckerfabrikation, Lehrbuch der 227. 

Zuckergehalt eingemachter Früchte 135. 
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— — Zuckerkalk 216. 

Zuckerkohle, Härte 97. 
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Mit 366 in den Text eingedruckten Holzſtichen und einem Atlas, 14 Pläne 
ausgeführter Zuckerfabriken enthaltend. 
gr. 8. Fein Velinpapier. geh. Preis 27 Mark. 


Verlag von Friedrich Vieweg und Sohn in Braunſchweig. 


Seitdem die letzte Auflage des Otto'ſchen Lehrbuches erſchien (1867), hat die 
Zuckerfabrikation nach faſt allen Richtungen die bemerkenswertheſte Entwickelung 
erfahren. Eine Darſtellung dieſes Induſtriezweiges nach dem jetzigen Stand- 
punkte war daher ſchon feit Jahren zum Bedürfniß geworden. 


Eine ſolche hat Herr Dr. K. Stammer übernommen, deſſen langjährige 
praktiſche und wiſſenſchaftliche Thätigkeit auf dieſem Gebiete hinlänglich bekannt iſt. 

Derſelbe hat ſich aber, wie man ſehen wird, nicht mit einer Bearbeitung 
des Otto'ſchen Lehrbuches begnügt, ſondern vielmehr ein ſelbſtſtändiges und 
eigenthümliches Werk geliefert, welches vollſtändig den heutigen Standpunkt der 
Rübenzuckerfabrikation, und zwar nicht allein in Deutſchland, ſondern auch in 
den übrigen zuckererzeugenden Ländern darſtellt. 

Es haben weder der Verfaſſer Mühe, noch die Verlagshandlung Koſten 
geſcheut, um den Text durch die beſten und gewählteſten neuen Zeichnungen zu 
erläutern, deren mehre Hundert überſchreitende Anzahl dem Werke ebenſo zum 
beſonderen Vorzuge gereicht, wie fie daſſelbe als ein durchweg neues kennzeichnet. 


Der Verfaſſer hat bei der Abfaſſung feines Buches den Bedürfniſſen der 

Praxis, wie denen des wiſſenſchaftlichen Studiums gleichzeitig zu entſprechen 
geſucht, und fid) bei angeſtrebter Vollſtändigkeit doch dabei die Beſchränkung 
auferlegt, aus den praktiſchen Erörterungen das nicht wirklich Bewährte, aus 
den wiſſenſchaftlichen Theilen Dasjenige wegzulaſſen, was nur in entfernterer 
Beziehung zur Technik ſteht. 

Es wird daher ſowohl der Fabrikant wie der Chemiker, ſowie Jeder, der 
in Folge ſeines Berufes, allgemeinen Studiums, oder ſeiner Neigung ſich 
genaue Einſicht in das Weſen der Zuckerfabrikation verſchaffen will, in dem 
neuen Lehrbuche volle Befriedigung finden. 

Wie die bisher erſchienenen ſechs Auflagen des Otto'ſchen Lehrbuches, Toll 
daher auch das Stammer fhe die Lehrer der Chemie und Technologie mit der 
Praxis der Fabrikation bekannt machen; es ſoll als Leitfaden dienen bei Vorträ⸗ 
gen über die landwirthſchaftlichen Gewerbe; es fol dem Landwirthe und Fabri- 
kanten eine klare Einſicht verſchaffen in das Weſen der Prozeſſe und Operationen, 
um einen rationellen Betrieb der Rübenzuckerfabrikation zu befördern; es foll 
ferner auch dem Volkswirth und Kameraliſten die nöthigen Angaben zur 
Beurtheilung des Betriebes, in deſſen Zuſammenhang mit der Landwirthſchaft, 
liefern, und endlich den Architekten, Ingenieuren und Maſchinenfabrikanten 
Fingerzeige für zweckmäßige Anlagen, Einrichtungen und Verbeſſerungen bieten. 

Speziell in Betreff des chemiſchen Theiles möge hervorgehoben werden, daß 
ſich der Verfaſſer darin vorzugsweiſe die Begründung und Beaufſichti— 
gung der Vorgänge und Arbeiten beim Fabrikbetriebe zum Gegenſtande ge— 
nommen und nur ſolche Unterſuchungen eingehend beſchrieben hat, welche für 
den angedeuteten Zweck als erprobt und bewährt zu betrachten ſind. 

Daß durchweg auch die allerneueſten Fortſchritte und Forſchungen berück— 
ſichtigt worden find, dafür bürgt fon Dr. Stammer's langjährige Thätigkeit 
als Verfaſſer des ſtets auf der Höhe der Zeit erhaltenen Jahresberichtes. 

Das Lehrbuch der Zuckerfabrikation iſt in ſechs Bücher eingetheilt, wovon 
die drei erſten Geſchichtliches und Statiſtiſches, die Rübe, die Saftgewinnung 
enthalten; die folgenden zwei umfaſſen die Saftreinigung, das Kochen und die 
Fabrikprodukte, und das ſechste giebt Erläuterungen zu 14 Tafeln, Pläne aus⸗ 
geführter Zuckerfabriken darſtellend. 

Es wird hierdurch ein Lehrbuch von einer Vielſeitigkeit der Bearbeitung 
geboten, wie bisher kaum ein anderer Induſtriezweig eine ſolche erfahren hat. 


In demselben Verlage ist ferner erschienen: 


Stammer, Dr. Karl, Jahresbericht über die Untersuchungen 
und Fortschritte auf dem Gesammtgebiete der Zuckerfabrikation. gr. 8. 
Fein Velinpapier. geh. 

Jahrgang XII. 1872. Mit 27 in den Text eingedruckten Holzstichen. 
Preis 12 Mark. 

Jahrgang XIII. 1873. Mit 41 in den Text eingedruckten Holzstichen, 
Preis 8 Mark. 


Stammer, Dr. Karl, Alphabetisches Sachregister zum ersten 
bis zwölften Jahrgange der Jahresberichte über die Untersuchungen und 
Fortschritte auf dem Gesammtgebiete der Zuckerfabrikation. gr. 8. Fein 
Velinpapier. geh. Preis 2 Mark 40 Pf. 
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